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Almendralejoeswell-knownasCiudad Internacional del Cava (InternationalCityofvideand
Wine,Rome,1987),Ciudad Antigua del Vino (AntiqueCityofWine,Bézier,1992)andCiudad
del Cava (Cava’sCity,Almendralejo,1983)anditisalsotheSede de la Asociación Rua del Vino
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LOS PRIMEROS PASOS… A MODO DE INTRODUCCIÓN








colaboraciónconelConsejoReguladordeJerez,fomentólaorganizacióndel I Simposio Internacional sobre la Arqueología
del Vino. El Origen del Vino en Occidente,recientementereeditado.

















laHistoria.Entreellos,creemosquehabríaquedestacar,demaneraespecial,elEncuentro de Historiadores de la
Vitivinicultura Española llevadoacaboenElPuertodeSantaMaría(1999).Suéxitopropició,además,lacreacióndela
Asociación Internacional de Historia y Civilización de la Vid y el Vino.SuprimerSimposioreunióenestaciudadgadi-
tanaaunnutridoelencodehistoriadoresprocedentesdevariosdelosprincipalespaísesproductoresdevino(2001).
pAtriMonio culturAl de lA vid y el vino
isbn: 978-84-8344-352-1 • pp.: 18-37

















éstoshanestadoorientadosatemasdecomercialización.Laexcepción,enesesentido,hansidolas Jornadas de Viticultura












UnadelasexperienciasmásexitosasenestosúltimosañoshasidolacreacióndeunaRed de Ciudades del Vino agru-
padas,anivelnacional,enACEvIN,einternacionalmente,enelámbitodelaRed Europea de Ciudades del Vino.Forman
partedeellalosprincipalespaísesproductoresdelaUniónEuropea,tantoasociacionesorientadas,fundamentalmen-
te,alfomentodelturismoydelaculturacomootrasasociacionesdenotableproyecciónenlosúltimosaños,casodela
Asociación de Museos del Vino de España oEuroviti enFrancia.Todasellashancontribuidoafomentary,muyespecialmente,










plo,deVitis (Journal of Grapevine Research),unmediodelquetodavíacarecenlasCienciasSocialesaúnapesardelos
esfuerzosllevadosacaboporalgunasasociaciones.
LA REVITALIZACIÓN DE LOS ESTUDIOS DE VITIVINICULTURA EN EL NUEVO MILENIO
Enlaúltimadécada,especialmenteapartirde2004,sehaproducidounarevitalizacióndelosestudiosdelavitivini-
culturagraciasalainiciativadeinvestigadoressuramericanosque,atravésdesucesivosSeminarios Iberoamericanos de

















p r e s e n tAc i ó n 
Demaneraparalela,enSuraméricasecelebranotrosencuentrosdentrodelámbitodelasCienciasNaturales,másacor-
desconproblemáticasecológicas,económicasyproductivas.Nosreferimos,porejemplo,alosCongresos Latinoamericanos
de Viticultura y Enología,protagonizadosporbiólogos,enólogoseingenierosagrónomos.Loshaytambiéndecarácter




NUEVOS ENFOQUES, NUEVOS HORIZONTES: UNA CONFERENCIA INTERNACIONAL
Apartirdetodosestosantecedentes,laUnidadAsociadaANTA(Ana et Tagum)conveniadaentreelDepartamento
dePrehistoriayArqueologíadelaUAMyelInstitutodeArqueologíadelCSIC,dentrodesusdiferenteslíneasdetra-
bajohapuestoenmarchaunalíneadeinvestigaciónespecíficacentradaenelEstudio y Difusión del Patrimonio Cultural



































zadosentornoalPatrimonioCulturaldelavidyelvinosurgióenelX Seminario Iberoamericano de Vitivinicultura y Ciencia
Sociales,celebradoenlaciudadargentinadeMendoza,en2007.Asuvez,laeleccióndelaciudaddeAlmendralejocomo


























































HACIA UNA RED TEMÁTICA DE LOS ESTUDIOS DE LA VID Y EL VINO 
Elobjetivoqueahoranosmuevey,pensamos,deberíaninvolucraseelmáximonúmerodeinvestigadoreseinstitucio-
nesinteresadasenelestudio,divulgaciónypuestaenvalordelavidyelvino,pasaporconsolidarypotenciarunaRed












A MODO DE CONCLUSIONES…







































ciativasparecidas,comoelyacitadoXI Seminario Iberoamerican de Santiago de Chile olaactualUnidadAsociadapues,
noenbalde,CSICyUAMformanpartedeunmismoCampus de Excelencia.
LaenvergaduradeestaConferencia Internacional vinoavalada,también,porlaOffice Internacional de la Vigne et du Vin
(OIv),conscientedichainstitucióndelespecialvalordeestareuniónqueaunabaacientíficosdeHumanidadesyde














RebecaCazorla;todosellos,consubuenhacer,acrecentadoporsuinterésenaprenderyconocerelPatrimonio de la Cultura




s e b A s t i á n c e l e s t i n o p é r e z & j uA n b l á n q u e z p é r e z
THE FIRST STEPS… AN INTRODUCTION








International Symposium on Wine Archaeology: The Origins of Wine in the West,whichrecentlycelebrateditssecondedition.

















alsoorganised.OneofthemostnoteworthywastheConference of Spanish Viniculture Historians heldinElPuertode
SantaMaría,Cádiz,(1999),whosesuccessledtothecreationoftheInternational Association of the History and Civilisation
of Vine and Wine.Thefirstmeetingofthisassociation,heldinthesameCádiztown,attractedanimpressivearrayof
historiansfromseveraloftheworld’smostimportantwine-producingcountries(2001).




























OneofthemostsuccessfulexperimentsinrecentyearshasbeenthecreationofaNetwork of Wine Cities atthenational
level(ACEvIN)togetherwithitsinternationalcounterpart,theEuropean Network of Wine Cities.Networkmembersin-
cludethemainwine-producingnationsoftheEuropeanUnion,associationswhoseprimarypurposeistopromotetourism










standingtraditionandprestigesuchasVitis -Journal of Grapevine Research,amediumstilllackinginthesocialsciences
despitethebesteffortsofcertainassociations.
THE REVITALISATION OF VINICULTURE RESEARCH IN THE NEW MILLENNIUM
Overthepastdecade,andparticularlysince2004,viniculturestudieshavebeenrevitalisedthankstoagroupofSouth


















logical,economicandproductionissues.OneofthemostsalientexamplesistheLatin American Congresses on Viticulture
and Oenology,attendedbybiologists,oenologistsandagronomists.Therearealsoanumberofnationalgatherings,such
astheArgentine Symposium on Viticulture and Oenology,heldinMendozainNovember2010.Finally,severalbranches
ofthenaturalsciencesareactiveinthefieldofvinicultureresearch,andthesefindingsareregularlypublishedinthewell-
knownvitisMagazine,aChileanjournalthatiswidelyreadthroughoutLatinAmerica.
p r e s e n tAt i o n 
NEW APPROACHES, NEW HORIZONS: AN INTERNATIONAL CONFERENCE 






























advancesrelatedtotheculturalheritageofthevineandwinewasfirstmootedatthe10th Ibero-American Seminar on
Viniculture and Social Sciences,heldintheArgentineancityofMendozain2007.AndAlmendralejowaschosenasthemost
suitablelocationforhostingtheeventatthe11th Ibero-American Seminar on Viniculture and Social Sciences,heldinSantiago



































































SEBAST IÁN CELEST INO PÉREZ & JUAN BLÁNQUEZ PÉREZ
trave lled thus far from a critical perspective, and also to establish the new lines of action to be pursued collectively and
by consensus with regard to research into the vine and wine culture. For this reason, we decided to organise a confe -
rence rather than just another seminar or congress.
Secondly, we wanted to draw attention to the advisability of effectively standardising interdisciplinary research in the
field of viniculture for both the social and applied sciences. To this end, we believe that the creation of stable working
groups with an expansive temporal outlook is essential. Moreover, the possibilities that computer science offers us to-
day means that this project can be developed at minimal cost, by creating networks to make that interdisciplinary, in-
ter-institutional cooperation a feasible reality.
Thirdly, we would like to emphasise that all of us — the -plus viniculture researchers working in  different European and
American nations who came together at Almendralejo — have a responsibility to use our lectures and communications to
create a true forum of debate in the world of today that will generate more suitable approaches in the world of tomorrow, at
our future meetings and for the future generations of researchers dedicated to exploring the culture of the vine and wine.
In concluding this lengthy presentation, we must express our sincere gratitude to a number of institutions and individuals
who have played a major part in the book which the reader now holds in his/her hands.
We are deeply indebted to all members of the Almendralejo Town Council, and especially to the former mayor, José
María Ramírez Morán, for having embraced the idea of hosting this international conference with such enthusiasm from
the very start. We are also grateful to the Municipal Office of Culture and to the person in charge of the office at the
time, Piedad Álvarez Cortés, whose positive attitude and efficient assistance throughout the entire process of desig ning
and developing the conference were essential to the success of our undertaking.
This scientific gathering was provided with a more than adequate framework for its activities thanks to the Caja
Almendralejo savings bank, which offered its facilities for the opening ceremony, and to the town’s Museum of Wine
Science, where the lectures were given. The excellent work of the staff at both institutions greatly facilitated the com-
plex task of organising this event.
We would also like to thank the Regional Government of Extremadura, an institution which supported the conference
from the outset by providing the necessary financial resources via its two regional ministries with a vested interest in
the subject of our event, namely that of Culture and Tourism and that of Agriculture. The level of the regional govern -
ment’s commitment to the conference’s success was demonstrated by the participation of Guillermo Fernández Vara,
then President of Extremadura, in the opening ceremony. 
In the same vein, we must acknowledge the support provided by our respective institutions, where we pursue our scien -
tific and academic work on a daily basis: the Spanish National Research Council (CSIC), and specifically its Institute
of Archaeology (IAM), and the Universidad Autónoma of Madrid (UAM) and its Vice-Chancellor’s Office of
InstitutionalRelationsandCooperation.Bothinstitutionshadsupportedsimilarinitiativesinthepast,suchasthe
aforementioned11th Ibero-American Seminar inSantiagodeChileandthecurrentAssociateUnit,whichisnocoinci-
denceasboththeCSICandtheUAMbelongtothesameCampus of Excellence.
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EL CONTEXTO TURÍSTICO, CULTURAL Y SOCIAL DE
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MUSEO TRADICIONAL MUSEO MODERNO
Mirando al pasado Mirando al futuro
centrado en colecciones centrado en las personas
paradigma positivista paradigma relativista
pasivo y contemplativo Activo y participativo
visitantes pasivos visitantes activos, participantes
discursos descriptivos discurso explicativo/narrativo
explicaciones encriptadas explicaciones dirigidas
conocimientos cerrados conocimiento abierto
Mensajes genéricos Mensajes contextualizados
Minimización de las las diferencias reconocimiento de las idiosincrasias
«Museo ovni» Museo integrado en el territorio
experiencia estética experiencia intelectual/emocional
Mecanismo de representación Herramienta de acción social
Audiencias estructurales Audiencias funcionales
Audiencias invisibles Audiencias propositivas
Gestión recolectiva Gestión proactiva
M i k e l A s e n s i o b r o uA r d

























































































































































































































































































































































































































































































































































































Museos Clásicos Museos de Identidad











relación con el sistema
productivo



















































































































































































identification of the heritage site
. Motivation & goals. . documentation. 
. research. . expectations
initial decision making
M i k e l A s e n s i o b r o uA r d
priMerA FAse del proyecto MuseolóGico: lA











































































































































CAJAS DE CR ISTAL RUB Í o d e có M o M u s e A l i z A r l A c u lt u r A d e l A v i d y d e l v i n o 


















































































































































































































































CAJAS DE CR ISTAL RUB Í o d e có M o M u s e A l i z A r l A c u lt u r A d e l A v i d y d e l v i n o 

























































































































































































































































































































































































































TRADITIONAL MUSEUM MODERN MUSEUM
looking back looking ahead 
centered collections Focusing on people
positivist paradigm relativistic paradigm
passive and contemplative Active and participatory
visitors liabilities visitors active participants
descriptive speeches explanatory discourse / narrative
explanations encrypted explanations addressed
knowledge closed open knowledge
posts Generic posts contextualized
Minimize the differences recognition of idiosyncrasies
“uFo” Museum Museum built in the territory
Aesthetic experience experience intellectual / emotional
Mechanism of representation social action tool
structural Hearing Functional hearing
Hearings invisible purposeful audiences
Management collected proactive management 
“RUBY GLASS BOXES”  o r H o w M u s e u M i z At i o n v i n e A n d w i n e c u lt u r e 

































































































































































































































































































































































































































































Classic Museums Museums Identity
looking bAck looking to the Future
Focus on collections









“RUBY GLASS BOXES”  o r H o w M u s e u M i z At i o n v i n e A n d w i n e c u lt u r e 






























































































































































































































































































































































































































































Asensio, M. et alii (): The APPEAR Method: A
practical guide for the management of enhan-
cement projects on urban archaeological sites,
european commission, research report n° /. 
Asensio, M. y pol, e. (): “objetos por el amor ina-
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Arqueología e Historia
Copa ática de figuras rojas. Necrópolis ibérica de 
El Salobral (Albacete), principios del siglo IV a.C.
Detalle. © Foto J. Blánquez (2004)
Abstract: this paper presents a summary about how studies on vine and wine in Antiquity have
evolved so far, from a strictly archaeological point of view. thus we see how the greatest advances
have occurred in protohistoric times, due to the insufficient references from classical sources. these
circumstances have forced the scholars of this period to improve a new methodology which combines
different scientific disciplines, in order to advance the research on farming, trade and wine ritual in
the western Mediterranean, before their widespread use in roman times.
we believe the only way to move forward is to propose projects that will bring together interdisci-
plinary and experimental social sciences, as well as creating thematic networks between disciplines,
to ensure a more comprehensive understanding of the problem.
Resumen: en este trabajo se hace una síntesis sobre cómo han evolucionado hasta hoy los estudios
sobre la vid y el vino en la Antigüedad desde un punto de vista puramente arqueológico. Así, vemos
cómo los avances más novedosos se han producido en la protohistoria gracias a las escasas referen-
cias procedentes de las Fuentes clásicas, lo que ha obligado a los estudiosos de este período de la
Historia a valerse de otras disciplinas científicas para avanzar en la investigación sobre la explotación
agrícola, la comercialización y el ritual del vino el Mediterráneo occidental antes de la generalización
de su consumo en época romana.
Hoy, al amparo de una metodología basada en una teoría de carácter más funcionalista, se han gene -
ralizado en las excavaciones arqueológicas una serie de analíticas que han supuesto un salto cuali-
tativo en la investigación. Además, desde los años finales del pasado siglo, hay una clara atención a
los estudios del territorio donde existen evidencias de la explotación vitivinícola, lo que han permi-
tido estudiar el problema con mayor visión económica y cultural.
Actualmente, nos enfrentamos a otros problemas derivados del aislamiento de la investigación, cen-
trada durante décadas, en periodos culturales muy concretos o en territorios acotados. para solven-
tar estos problemas, creemos que es hora de formular proyectos de investigación de carácter claramente
interdisciplinar dentro de las ciencias sociales, donde se puedan incorporar proyectos transversales
de otras disciplinas científicas. en este sentido, la creación de redes temáticas sobre la cultura de la
vid y el vino es una de las vías para paliar dichas limitaciones. redes que analicen desde la Historia,
la Filología, la Museología y las ciencias problemas específicos para, posteriormente, hacerlos con-
verger y comprender en todas sus facetas y en su verdadera dimensión. no se trata, pues, de cerce-
nar la investigación puntual sobre un determinado tema, sino de imbricar su resultado en un marco
más amplio que nos permita avanzar en su interpretación. 
Keywords: protohistory, western Mediterranean, archaeological methodology, interdisciplinary, the-
matic networks
Palabras clave: protohistoria Mediterráneo occidental, metodología arqueológica, interdisciplinari-
dad, redes temáticas
pAtriMonio culturAl de lA vid y el vino
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consumptionare foundand thenverifying it
throughanalysis.
A n e w i n t e r p r e tAt i o n o F v i n e A n d w i n e A r c H A e o lo G y 
tHe creAtion oF tHe oFFice internAtionAl de lA
viGne et le vin in pAris
ThecreationinParis,in1992,oftheArchaeo-
logicalResearchUnitattheOffice International












































mostnoteworthywasthe Conference of Spanish
Viniculture Historians heldinElPuertodeSanta
María,Cádiz,(1999),whosesuccessledtothe
creationoftheInternational Association of the






















































































































tHe internAtionAl conFerence in AlMendrAlejo
(bAdAjoz) 
Inlightofalltheabove,thecreationin2009ofthe
firstMuseum of Wine Science inAlmendralejo
(Badajoz,2009)anditshostingoftheInternational





































tHe AntA (ANA ET TAGUM) AssociAte unit oF tHe

















































A n e w i n t e r p r e tAt i o n o F v i n e A n d w i n e A r c H A e o lo G y
BIBLIOGRAPHY
blAnco, j.l. (): “les maissances du vin”, L’Histoire
du vin: un histoire de rites, office international de
la vigne et du vin, parís, pp. -.
blánquez, j. (): “el impacto del mundo grie-
go en los pueblos ibéricos de la Meseta”, en
p. cabrera, r. olmos y e. sanmartí (coords.):
Simposio Internacional. Iberos y Griegos: lectu-
ras desde la diversidad, Ampurias , Huelva
Arqueológica xiii,, Huelva, pp. -.
blánquez, j. (a): “la necrópolis ibérica de
el salobral (Albacete). nuevos trabajos ar-
queológicos”, Homenaje a la Dra. A.M. Muñoz
Amilibia, Verdolay , Murcia, pp. -.
blánquez, j. (b): “el vino en los rituales fu-
nerarios ibéricos”, en s. celestino (ed.): Arqueo -
logía del vino. Los orígenes del vino en Occi -
dente, jerez de la Frontera, pp.-.
blánquez, j. (): “espacios sacrales en los po-
blados ibéricos. los casos de el Amarejo y la
quéjola”, Revista de Estudios Ibéricos , pp. -
.
blánquez, j.(): “le vie di comunicazione. le
vie commerciali ed il commercio del vino”,
Simposio Internazionale L’Avventura del vino
nel bacino del Mediterraneo. Itinerari storici ed
archeologici prima e dopo Roma, conegliano
, pp. -.
blánquez, j. (): “las necrópolis ibéricas en
el actual territorio de castilla-la Mancha”, I
Jornadas de Arqueología Ibérica en Castilla-La
Mancha, Iniesta (Cuenca) - de Mayo de ,
toledo, pp. -.
blázquez, j.M. (): “los pueblos de españa y
el mediterráneo en la antigüedad. estudios
de arqueología, historia y arte”, en j. Morilla,
j. Gómez-pantoja y p. cressiee (eds.): Impactos
exteriores sobre el mundo rural mediterráneo.
Del Imperio Romano a nuestros días,Ministerio
de Agricultura, pesca y Alimentación, Madrid,
pp. -.
buxó, r. (): Arqueologia de las plantas, bar -
celona.
buxó, r. (): “paisajes culturales y recons-
trucción histórica de la vegetación”, Eco sis -
temas , , pp. -.
celestino, s. (): Cancho Roano, csic, Madrid.
celestino, s. (ed.) (): Arqueología del Vino.
El origen del vino en Occidente, consejo regu -
lador de jerez, jerez de la Frontera.
celestino, s. (ed.) (): El vino en la antigüe-
dad romana, serie varia , consejo regulador
de jerez-uAM, Madrid.
celestino, s. y blánquez, j. (): “el instru-
mental del vino en la protohistoria de la penín -
sula ibérica”, en j. Maldonado (ed.): Actas del
I Simposio de la Asociación Internacional de
Historia y Civilización de la Vid y el Vino, vol. i,
puerto de santa María, pp. -.
celestino, s. y blánquez, j. (): “origen y
desarrollo del cultivo del vino en el Medi -
terráneo: la península ibérica”, Universum ,
, pp. -.
celestino, s. y blánquez, j. (eds.) (): El vi-
no en época tardoantigua y medieval, serie
varia , Madrid.
dickenson, j. y unwin, t. (): Viticulture in
Colonial Latin America, liverpool.
dietler, M. (): “driven by drink: the role of
drinking in the political economy and the ca-
se of early iron Age France”, Journal of Anthro -
pological Archaeology , pp. -.
dietler, M. (): “rituals of commensality and
the politics of state formation in the ‘princely’
societies of early iron Age europe”, en p. ruby
(ed.): Les princes de la Protohistoire et l’émer-
gence de l’état, Collection de l’École Française de
Rome , roma, pp. -.
dietler, M. (): “Alcohol: Anthropological /
Archaeological perspective”, Annual Review
of Anthropology , pp. -.
 s e b A s t i á n c e l e s t i n o p é r e z & j uA n b l á n q u e z p é r e z
duprÈ, x. (): “vigne et vin dans la région de
l’Èbre antique”, Archéologie de la vigne et du
vin, Caesarodunum , tours , pp. -.
GrAce, v.r. (): Anphoras and Ancient wine tra-
de, American school of clasical studies at
Athens, princenton-nueva jersey.
GóMez bellArd, c. y Guerin, p. (): “los la-
gares del Alt de benimaquia (denia) en los
inicios del vino ibérico”, en s. celestino (ed.):
Arqueología del vino. Los orígenes del vino en
Occidente, consejo regulador de jerez, jerez
de la Frontera, pp. -.
MAldonAdo, j. (ed.) (): Actas del I Simposio
de la Asociación Internacional de Historia y
Civilización de la Vid y el Vino, puerto de santa
María.
MAldonAdo, j. y rAMos, A. (eds.) (): Actas
del I Encuentro de Historiadores de la Vitivi -
nicultura española, puerto de santa María.
MAs GArcíA, j. (): “excavaciones en el yaci-
miento submarino de san Ferreol (costa de
cartagena)”, VI Congreso Internacional de Ar -
queo logía Subacuática. Cartagena ,Minis -
terio de cultura, Madrid, pp. -.
MAscort, M.t.; sAnMArtí, j. y sAntAcAnA, j.
(): El jaciment protohistòric d’Áldovesta
(Benifallet) i el comerç fenici arcaic a la Cata -
lunya Meridional, publicaciones de la dipu -
tación de tarragona, tarragona.
Miró, j. (): “ánforas arcaicas en el litoral ca-
talán. un estudio acerca de las primeras im-
portaciones de vino en cataluña (-
a.c.)”, Archivo Español de Arqueología , pp.
-. 
neGueruelA, i. (): “excavaciones arqueoló-
gicas subacuáticas realizadas por el centro
nacional de investigaciones Arqueológicas
submarinas en el yacimiento de la playa de la
isla (Mazarrón)”, Memoria de la Campaña de
. Memorias de Arqueología , , VII
Jornadas de Arqueología Regional, mayo de
, Murcia, pp. -.
pinney, t. (): A History of Wine in America:
From the Beginnings to Prohibition,university
of california press, berkeley.
riverA, d.; wAlker, M.j. (): “A review of pa -
laeo botanical findings of early vitis in the
Mediterranean and of the origins of cultivated
Grape-vines, with special reference to new
pointers to prehistoric exploitations in wes -
tern Mediterranean”, Review of Paleo botany
and Palynology . pp, -.
ruiz MAtA, d. (): “el vino en época prerro-
mana en Andalucía occidental”, en s. celes -
tino (ed.): Arqueología del Vino. Los orígenes
del vino en Occidente, consejo regulador de
jerez, jerez de la Frontera, pp. -.
tcHerniA, A (): Le vin de l’Italie romaine, Essai
d’histoire économique d’après les anphores,
parís-roma. 
tcHerniA, A. y brun, j.p. (): Le vin romaine an-
tique, Grenoble.
zAMorA, j.A. (): Sobre el modo de producción
asiático en Ugarit. Banco de Datos Filológicos
Semíticos Noroccidentales, Monografías , csic,
Madrid.
zAMorA, j.A. (): La Vid y el Vino en Ugarit.
Banco de Datos Filológicos Semíticos Noroc ci -
dentales, Monografías , csic, Madrid.
A n e w i n t e r p r e tAt i o n o F v i n e A n d w i n e A r c H A e o lo G y
Abstract: in this paper, i aim at assessing the role and influence phoenicians had in the spread of
both viticulture and wine production across the Mediterranean basin from the early i millennium bc
onwards. Firstly, i will focus on the relevant evidence from the syro-palestinian area between the
late bronze Age and early iron Age, paying particular attention to the coastal strip where the main
phoenician sites developed. then, by taking into account the most significant archaeological contexts
and drawing on archaeometric analyses, i will outline the basic stages through which phoenicians
brought wine across many areas of the Mediterranean basin. particular focus will be on the island of
sardinia, which was reached at an early stage by tyrian ships and was a trade nodal point between
the tyrrhenian coasts of italian peninsula and those of southern iberia. i will specifically explore re-
lations with etruscan and latin élite by focusing on the main burial evidence showing precious wine
sets along with phoenician amphorae which were either locally produced or made in western
phoenician colonies. At the same time, i will also draw attention both on the early relations between
phoenicians and tartessian élite in the Huelva area in southern iberia, and wine consumption among
eastern iberian peoples throughout the th century bc.
Riassunto: scopo del contributo è quello di verificare l’incidenza e il ruolo avuto dai Fenici nella dif-
fusione della coltura della vite e della produzione di vino nel bacino del Mediterraneo a partire dagli
inizi del i millennio a.c. innanzi tutto sarà presa in considerazione la documentazione relativa all’area
siro-palestinese nel momento di passaggio fra tb e Fe i, con specifico riferimento al tratto di costa in
cui in progresso di tempo si svilupperanno i principali centri fenici. successivamente, partendo dai più
significativi contesti archeologici e con l’ausilio delle analisi archeometriche, si ricostruiranno le tap-
pe fondamentali che portarono i Fenici a far conoscere questo prezioso alimento in ampie aeree del
Mediterraneo. l’attenzione sarà concentrata soprattutto sulla sardegna, toccata precocemente dal-
le imbarcazioni della marineria tiria e punto nodale dei traffici commerciali con le coste tirreniche
della penisola italiana e della spagna meridionale. i rapporti con le élites etrusche e latine saranno og-
getto di una specifica attenzione partendo dallo studio dei più importanti contesti tombali in cui gli
archeologi hanno potuto mettere in luce preziosi sets da vino, spesso accompagnati da anfore di
produzione o di imitazione fenicia coloniale. Analogo discorso sarà affrontato per la spagna, con par-
ticolare riferimento sia ai precoci rapporti intrattenuti dai Fenici con le élites tartessiche della regio-
ne di Huelva sia alla diffusione nel corso del vii secolo a.c. della conoscenza del vino fra le popolazioni
del levante iberico. 
Key words: phoenicians, wine, trade, iron Age, Mediterranean
Parole chiave: Fenici, vino, commercio, età del Ferro, Mediterraneo
pAtriMonio culturAl de lA vid y el vino
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Abstract: using near eastern and Greek sources, this paper examines the place of the banquet in
narratives about power and succession in mythological and occasionally historical narratives. both
among gods and among kings, the banquet is singled out as the forum in which power legitimacy is
asserted or overturned, as a scenario of dynastic rivalries and political crimes. these narratives stress
the social, political, and even religious centrality of communal wine consumption in societies of the
ancient Mediterranean.
Resumen: la importancia del banquete en la vida social, política y religiosa de las comunidades del
Mediterráneo oriental está bien atestiguada desde el bronce Final. esta ponencia explorará la di-
mensión mitológica del banquete y su asociación con la pérdida o cambio del poder establecido y
la trasposición de este motivo al plano divino y, en última instancia, cósmico. como veremos en tex-
tos que cubren una gran extensión temporal y geográfica (desde Grecia a ugarit, pasando por tex-
tos Hititas), el motivo del banquete como contexto en que tensiones y cambios políticos ocurren,
tanto en el plano humano como divino, demuestra una vez más la compleja red de conexiones ideo-
lógicas y teológicas que une las culturas de Grecia y el levante antiguo, a menudo ligadas a cos-
tumbres tan básicas y ancestrales como el consumo compartido del vino.
por un lado, en historias sobre reyes y héroes, encontramos que el banquete es a menudo el escenario
de rivalidades dinásticas e incluso asesinatos. por ejemplo, el asesinato de Agamenón en su ban-
quete de bienvenida en la versión del la odisea y de sófocles, el banquete en que odiseo elimina a
los pretendientes de penélope que habían invadido su palacio, o en la historia de edipo, en el que layo
maldice a sus dos hijos mientras cenan. por otro, observamos el motivo del banquete como lugar en
que los dioses son retados de algún modo por mortales (caso de tántalo e incluso prometeo) o por
otros dioses que de este modo les arrebatan su posición a la cabeza del panteón (como en el mito
de sucesión hitita, donde el copero del dios reinante le arrebata el trono; el caso de kronos embria-
gado por zeus y castrado según los textos órficos; o de la sutil rivalidad entre Hefesto y zeus que se
manifiesta también alrededor del banquete olímpico). Aunque es difícil enmarcar en un contexto
histórico este tipo de motivo, podemos decir que refleja la centralidad del banquete como escena-
rio en que la legitimidad del poder se ha de reafirmar pero se puede también cuestionar. este ámbi-
to semi-privado en que una élite se reúne y tensiones jerárquicas se resuelven (a menudo violentamente)
encaja bien, como sugerimos aquí, en esquemas político-sociales de la Grecia arcaica, en los que (a
falta aún de principios o mecanismos democráticos) las monarquías no funcionaban ni siquiera ba-
jo principios claramente sucesorios de padres a hijos, sino que a menudo (según la literatura, que es
nuestra única fuente) el trono se ganaba de manera irregular, a través de la violencia, el matrimonio
con la princesa (Helena, penélope, Hipodamia, clitemnestra, etc.), u otro tipo de méritos, para los
cuales el banquete ofrece un escenario perfecto. el efecto dramático de la muerte en el banquete
también ha de ser valorado, ya que las fuentes literarias explotan el contraste entre el placentero
consumo de vino y comida entre compañeros y el inesperado ataque y pérdida de la vida y sus pla-
ceres en un contexto poco heroico comparado con el del combate.
Palabras clave: banquete, mito de sucesión, Mitología Griega, Mitología del próximo oriente
Key words: banquet, succession myth, Greek Mythology, near eastern Mythology
Ay and thou His cupbearer, whom i from
meaner form
Have benched and reared to worship, 
who mayst see
plainly as heaven sees earth and earth 
sees heaven,
How i am galled, — might bespice a cup
to give mine enemy a lasting wink
which draught to me were cordial1
pAtriMonio culturAl de lA vid y el vino





























































































































followedbySophoclesinhisElectra(Electra 190ff). . Translationsaremineunlessotherwisenoted.
c A r o l i n A ló p e z- r u i z


























































































































































































































































































































































c A r o l i n A ló p e z- r u i z

feet,and was placing in his hand the drinking cups.
[…]AndAnutookhis[Alalu’s]seatonthethro-
ne.Anuwassittingonhisthrone,andweighty
Kimarbiwas giving him drink. [Kumarbi] was bo-
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Resumen: conscientes de que el vino —y junto con él, la comensalía— riega la vida de los antiguos griegos, el presente
trabajo plantea la revisión exhaustiva de léxicos y de fuentes primarias, la selección y traducción personal de origi-
nales griegos, en especial de fragmentos de dioscórides y de Hipócrates y de un corpus de la Antología Palatina em-
parentado con el vino y la comensalía, bajo la premisa de que los textos antiguos escogidos son una auténtica μάθησις,
un campo propicio donde confluyen y se fusionan saberes y emociones. como excede el propósito de la exposición,
se silencia el análisis integral previo e ineludible para la tarea de traducción.
desde el punto de vista metodológico, se trata de una investigación exploratorio-analítica; de allí que la técnica im-
plementada sea el análisis del contenido manifiesto del discurso. el universo de dicha exploración está compuesto por
noventa y cinco epigramas distribuidos en seis libros (, , , , , , ) de los dieciséis que reúne la Antología, con pre-
ponderancia de los συμποτικά, primeros sesenta y cuatro del libro . 
el objetivo es bipartito: en la primera instancia, construir el campo semántico básico y específico del término «οΐνος»
como unidad de indagación, a la que se han agregado durante el proceso ítems lexicales afines —μέθυ, πότος, Βρόμιος,
Βάκχος, νέκταρ, entre otros—, sobre la base de glosarios, diccionarios y fragmentos de dioscórides y de Hipócrates; en
la segunda, identificar epigramas paradigmáticos sobre el vino y la comensalidad.
respecto de la primera, se han registrado  vocablos que refieren a un espectro extenso de categorías: composición,
funciones, valores, orientación de la comunicación, actores. queda de manifiesto, entonces, la omnipresencia de οΐνος
en la cultura helena. 
en relación con la segunda, es factible trazar interrelaciones vino-comensalidad que dan clara cuenta del συμπόσιον
como espacio cardinal para la trasmisión de valores tradicionales, en escenas humanísimas de la vida diaria, con vari-
ados matices situacionales que se advierten en diecinueve epigramas consignados total o parcialmente, de autores data-
dos desde el siglo iii a.c. al vi d.c., más uno anónimo. 
Abstract: realizing that the wine — and with it, the commensality — scatters the life of the ancient Greeks, this paper
presents a comprehensive review of the lexica and primary sources, the selection and personal translation into spanish
of Greek original books, specially dioscorides’ and Hippocrates’ fragments and a corpus of the Greek Anthology related
to wine and table fellowship, under the principle that ancient texts are genuine μάθησις, a suitable area for the meet-
ing and merging knowledge and emotions. As it exceeds the purpose of this work, a complete analysis is left for an-
other occasion, although a check up of some account has been done as an unavoidable necessity in the task of translation.
From the methodological point of view, this is an exploratory-analytic research hence the implemented technique has
been the examination of speech. the universe explored is componed by ninety-five epigrams in six books (, , , , ,
, ) from the Anthology, with a primacy συμποτικά, in particular the first sixty four poems of the eleventh book. the
authors go from iii bc to vi Ad; one is anonymous.
the aim of this paper is conceived in two parts. in the first hand, to build the basic and specific semantic field of the
term οΐνος as a unit of inquiry, to which lexical items related — μέθυ, πότος, Βρόμιος, Βάκχος, νέκταρ, among others  —
were added during the process; on the other hand, to identify paradigmatic epigrams on wine and table fellowship.
regarding the first purpose, two hundred words have been recorded throughout glossaries, dictionaries and dioscorides’
and Hippocrates’ fragments, which refer to a broad linguistic spectrum such as structure, functions, values, points of
reference, speakers and statements. it is clear, then, the omnipresence of οΐνος in the Hellenic culture. For example, τρύξ
is the wine not yet fermented and racked off, must; hence, new, raw wine; πρότροπος οΐνος, a sweet Mytilenean wine,
that flowed from the grape before the treading; έψημα, the must boiled down to one third part; πρόχυμα, the wine that
flows from the grape without pressing; σκυβελίτης (or σκυβελλίτης) wine from Σκύβελα in pamphylia; grown in Galatia;
κωνίας, pitched wine; πέψις, fermentation; πρόπομα, drink taken before meals; σκάφος, the time for hoeing vines;
βομβυλιός or βομβύλιος, a narrow-necked vessel that gurgles in pouring; ραγίζω, gather grapes; θώρηξις, drinking to
intoxication; έπιφυλλίς, small grapes left for gleaners; έπίχυσις, pouring upon or in, influx; έπιτράγοι, the over-luxuri-
ant shoots of a vine; κλάσις, breaking off the shoots and tendrils of vines; κυπρίζω, bloom; οΰθαρ, the richest, most fer-
tile land (in this case, the vine). 
About the second intention, it is possible to trace interactions between commensality and wine, which give a clear ac-
count of the συμπόσιον as a cardinal space for the transmission of traditional values in truly human scenes of daily life,
with various situational hues that are noted in the nineteen epigrams considered here.
expressive poetical definitions of wine appear en GA. For example, the first verse in . from nicaenetus (iii b.c.):
Οΐνός τοι χαρίεντι πέλει ταχύς ϊππος άοιδώ: Wine is a swift horse to the poet who would charm. or akin: είς όδòν ϊππος /
οΐνος, (.. and ). Also Macedonius consul (vi Ad) quotes Homer: μένος μερόπων, the strength of men (..).
According to palladas of Alexandria (v Ad?), wine is λήθην τοΰ θανάτου, oblivion of death (..). 
when the epigrams were made known, the complains relating the activities around the banquet (that surely would pro-
voke more than a smile and sympathetic gazes among the partakers) were various: from the lost of the wine because
of a slip (.) to have to go up through an extremely high staircase (.), to starve (. y ) — even having to bear
the reading of the host (.) — or to show off a flashy table service, despite the poverty of the food presented (.). 
Palabras clave: vino y comensalidad, terminología, dioscórides, Hipócrates, Antología Palatina
Key words:wine and table fellowship, wine and symposium terminology, dioscorides, Hippocrates, Greek Anthology
άλλ’ α΅γε μοι Βάκχοιο φιλήδονον έντυε νάμα:
τοώτο γάρ έστι κακών φάρμακον άντίδοτον.
But serve me the merry fountain of Bacchus,
for this is the antidote of ills.
Pero sírveme el licor, amigo del placer, de Baco:
pues este es el remedio, antídoto de los males.
GA .
pAtriMonio culturAl de lA vid y el vino
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wood;theδαυκίτης,flavored with δαῦκος Κρητικός,an
umbelliferous plant grow in Crete;διὰ θαλάττης οἶνοι,
prepared with marine water (presumablytoin-
creaseitsacidity); theἐλελισφακίτης,flavored with
sage; theἑλλεβορίτης,with hellebore; the κανθαρίτης,
wine from the vine called κανθάρεως (sc.ἄμπελος);
the κεστρίτης,with wood betony; theκυδωνίτης,
quince-wine; theμανδραγορίτης,flavoured with man-
drake; theμαραθρίτης,with fennel;theμυρρινίτης,
with berries of myrtle;theπανακίτης,wine prepared
with πάνακες, all-heal, Ferulago galbanifera; the
ῥοίτης,pomegranate-wine;theσελινίτης,wine fla -
voured with celery; theσκαμμωνίτης,prepared with








made from hazelwort, asarabacca Asarum Euro -
paeum,inparticular“friar’s ears”;δαφνίτης,of bay;
θυμελαίτης,flavored with θυμελαίa,probably Spurge-
flax,DaphneCnidium;κονδῖτος (orκονδεῖτος),
cooked and flavoured;κονυζίτης,flavored with κόνυζa,
name of various species of Inula, fleabane;μελιτίτης,
sweetened with honey;μυρσινίτης andμυρσινᾶτος,
prepared and perfumed with myrtle respectively;
μυρτίτης,with the seeding of the myrtle;ναρδίτης,aro-
matized with nard;νεκταρίτης,with νεκτάριον = ἑλένιον,
calamint;ὀριγανίτης,flavored with ὀρίγανον,anacrid
herb;πετροσελινίτης,parsley-wine;πηγανίτης,flavo red
with rue;πισσίτης,mixed with liquid pitch;πρασίτης,
with horehound;ῥητινίτης,that tastes of resin;ῥοσίτης,
with roses;σκιλλίτης,of squills;στοιχαδίτης,flavoured
with στοιχάς,an aromatic plant,cassidony,Lavandula
Stoechas;στυρακᾶτον,styrax-wine;τραγοριγανίτης,
flavored with thyme, Thymus Teucrioides;ὑσσωπίτης,
wine prepared with hyssop,Origanum hirtum;χα-
μαιδρυτη,flavored with germander;χαμαιπιτύινος,
withherb-ivy; χαμελαίτης,with spurge-olive, Daphne
oleoïdes.
Thedistinctionconsistsevenamongἀμπέλινος,
grape-wine, opposite οἶνος,πᾶσσος,raisin wine, Latin
vinum passum;κρίθινος,beer;μηλίτης,apple or quince
wine,κεδρίτης οἶνος,wine flavored with κεδρία,oil
ofSyriancedar,Juniperus excelsa, and ἀπίτης or
ἀππίτης οἶνος,perry;φοινίτης,of palm or of dates;
σπαθίτης,palm-wine;στεμφυλίτης,wine made from
grapes already pressed;νεοκράς,newly mixed or new-
ly done;πραγορίτης,akindofwine;πράδησις,wine
that produces flatulence;οἰνάριον,weak or bad wine,
also a little wine; ὀξίνης yφοῦσκα (Latin posca),sour
wine. 





































forexampleHistory of plants ofTheophrastus(372-
ca. 287),mainlythebookfifth;alsothefifthof
Dioscorides’On medicinal remedies (iAD),14º,17º
and23ºbooksofPliniustheElder’s(23/4-79)
Natural History,theΔειπνοσοφισταί orAthenaeus’




works and the days ofHesiodus.Hippocrates(v
BC)assuresitstherapeuticeffect:Λιμὸν θώρηξις


















σκάφος,the time for hoeing the vine;βομβυλιός o βομ-
βύλιος,narrow necked vessel that gurgles in pouring;
πυκνορράξ,thick with berries (talkingalsoabout
clustersorbunchesofgrapes); ῥαγίζω,gather grapes;
θώρηξις,drinking to intoxication;ἐπιφυλλίς,small
grapes left for gleaners; ἐπίχυσις,pouring upon or in,
influx, and beaker or wine-jug;ἐπίτραγοι,the over-
luxu riant shoots of a vine;κλάσις,breaking off the
shoots and tendrils of vines;κυπρίζω,bloom;οὖθαρ,
the richest vine, most fertile land, also about vines
(Latin uber);πέψις,fermentation;χλωρίς,a kind of
grape;χαμῖτις,a vine trained low on the ground; χρυ-
σαττικός,golden Attic wine;φύστη o φυστή (sc.μᾶζα),
Atticnameforakindoflight pastry or puff made
withwineandflour. Ialsomentionχαλαζοφύλαξ,
hail-guard, the one who averts hails from magical
rites, sentinel who is in charge of watching and war -



















e l b i A H Ay d é e d i FA b i o
Thereareveryspecificcompoundwords,suchas
theadjectivesγλευκαγωγός,for carrying new wine
(likeahide)andκυπελομάχος,at which they fight
with cups; συκαμπελών, vineyard with fig-trees;
ἐλαιόφυλλον,a kind of vineyard with leaves similar to
the olive-trees; ἐλαιοστάφυλος,vine grafted on an olive;
ἐνοινοφλύω,prate in one’s cups;μυροστάφυλον,vine
with sweet-smelling grapes;ὀπωροφύλαξ,watcher of
fruits, garden-watcher;προτρυγητήρ,harbinger of the
vintage, nameofthestar Vindemiatrix;κλεψιποτέω,
drink unfairly, deceiving the others to drink, without
doing it oneself;προεκπίνω,drink off before;ἀμπελο-
μιξία, intercourse with vines;κυλικηγορέω,talk over
one’s cups;κότταβος,a Sicilian game of throwing heel-
taps into a metal basin and the wine thrown;λατάγη
= λάταξ,the drops of wine in the bottom of the cup
which were thrown into a basin with a splash, in the












drinker of neat wine;ἀμπέλινος,used to wine;ἀρρυθ-
μοπότης,immoderate drinker;γλευκο- o γλυκυπότης,
drinker of new wine;ἐμπαροινέω,behave like one
drunken; act offensively; indulge recklessly in slan-
ders;ἐμπίνω,drink, drink one’s fill; σκυθίζω,behave
like a Scythian, i.e., 1. drink immoderately (also from
the Scythian practice of scalping slain enemies, shave
w i n e A n d co M M e n s A l i t y i n G r e e k l i t e r At u r e 
the head; 2. talk Scythian);ὑπερπίνω,drink overmuch;
ἐνοινοφλύω,prate in one’s cups;κραιπαλώδης,μέθυσος,
drunk with wine; μεθυπλήξ, wine-stricken, i.e. drun-
ken; μεθυστής,drunkard; οἰνοπλήξ,wine-stricken,
drunken; οἰνοφλύξ,giving to drinking, drunken; ση-
μνο- y φιλοπότης o φιλοπότος,lover of drinking, fond
of wine y ὑγρός drunk with wine;χοοπότης,one who
drinks whole χόες (ameasureofcapacity=12
κοτύλαι,aliquidmeasure), κωθωνιστής,toper;λα-
βροποτέω,drink hard; νήφω,to be sober, drink no
wine, metaphorically to be self-controlled, and νηφα-
λιεύω,make a libation without wine; ἡμιμεθής,half
drunk; πεπωκώς, drunk; πότης,drinker, tippler, to-
per; χανδοπότης,toper, and πολυπότης,hard drinker;
φιλάκρητος,fond of sheer wine, given to wine;οἴνω-
σις, drunkenness, not as bad as μέθη; ὀλιγοπότης, one
who drinks little;ἀμέθυστος,not drunken, without




(κάτ-οινος,drunken with wine, addicted to win, wine-
colored;παρ-οίνιος,befitting a drinking party, drin-
king songs;ἐξ-οινέω,to be tipsy, get sober;ὕπ-οινος,
under the influence of wine, full of wine;ὑπέρ-οινος,
immoderately fond of wine;ἐπ-οίνιος,at or over wine;
προσ-παρα-οινέω,add a further indignity),likein-
separableparticlesasἄ-οινος,without wine, having
no wine, sober, without use of wine, and εὐ-οινία,
abundance of good wine;likeotherformsas ἡδυ-
οινία, θέ-οινος, πολυ-οινία, φιλ-οινία anditsoppositeμισ-
οινία;οἰν-έλαιον,wine mingled with oil andοἰνό-γαλα,






























































LITERARY AXIS: HARVEST OF EPIGRAMS
veryeloquentpoeticaldefinitions,suchasthis
firstverseof13.29,writtenbyNicaenetusofSamos
(iii BC):Οἶνός τοι χαρίεντι πέλει ταχὺς ἵππος ἀοιδῷ:
Wine is a swift horse to the poet.Or,similar:εἰς ὁδὸν
ἵππος/οἶνος, (11.23.5and6).MacedoniusConsul
(vi AD)quotesHomerandstates: μένος μερόπων,
temple de los hombres(11.61.4).AccordingtoPa-
lladasofAlexandria(v AD?),wineis λήθην τοῦ








manwiththegrape: εἴη μητ’ ὄμφαξ, μήτ’ ἀσταφίς· ἡ
δὲ πέπειρος/ἐς Κύπριδος θαλάμους ὡρία καλλοσύνη,
Neither sour grape nor raisin would I have, but a





Κἤν με φάγῃς ἐπὶ ῥίζαν, ὅμως ἔτι καρποφορήσω
ὅσσον ἐπιστεῖσαί σοι, τράγε, θυομένῃ.
Though thou eatest me to the root, billy-goat, I will
yet bear fruit enough




joy,withthethetempus fugit andthecarpe diem.
11.56beginsthisway:Πῖνε καὶ εὐφραίνου· τί γὰρ αὔριον,
ἣ τί τὸ μέλλον,/οὐδεὶς γινώσκει.Drink and take thy
delight; for none knows what is to-morrow or what
it is the future. 12.120.3and4(Posidippus,iv BC),
addressestoEros: ἤν με λάβῃς μεθύοντ’, ἄπαγ’ ἔκδο-
τον: ἄχρι δὲ νήφω,/τὸν παραταξάμενον πρὸς σὲ λογισμὸν
ἔχω.If thou findest me drunk, carry me off a prison-
er, but as long as I keep sober/I have Reason stan -




Αὔριον εἰς λιτήν σε καλιάδα, φίλτατε Πείσων,
ἐξ ἐνάτης ἕλκει μουσιφιλὴς ἕταρος,
εἰκάδα δειπνίζων ἐνιαύσιον· εἰ δ’ ἀπολείψεις
οὔθατα καὶ Βρομίου χιογενῆ πρόποσιν,
ἀλλ’ ἑτάρους ὄψει παναληθέας, ἀλλ’ ἐπακούσῃ 5
.Cfr.Difabio,2010:“CalificativosaplicadosalvinoenIlíadayOdisea”,
investigationpresentedinXIII Seminario Iberoamericano de Vitivinicultura











w i n e A n d co M M e n s A l i t y i n G r e e k l i t e r At u r e 
Φαιήκων γαίης πουλὺ μελιχροτέρα·
ἢν δέ ποτε στρέψῃς καὶ ἐς ἡμέας ὄμματα, Πείσων,
ἄξομεν ἐκ λιτῆς εἰκάδα πιοτέρην.
To-morrow, dearest Piso, your friend, beloved by
the Muses, who keeps our annual feast of the twen-
tieth invites you to come after the ninth hour to his
simple cottage. If you miss udders and draughts of
Chian wine, you will see at least sincere friends and
you will hear things far sweeter than the land of the
Phaeacians. But if you ever cast your eyes on me,
Piso, we shall celebrate the twentieth richly instead
of simply.






















Τὸν τοῦ δειπναρίου νόμου οἴδατε· σήμερον ὑμᾶς,
Αὖλε, καλῶ καινοῖς δόγμασι συμποσίου.
. Cfr. Gigante,1985:“FilodemoePisone:DaErcolanoaRoma”,in








e l b i A H Ay d é e d i FA b i o
οὐ μελοποιὸς ἐρεῖ κατακείμενος· οὔτε παρέξεις
οὔθ’ ἕξεις αὐτὸς πράγματα γραμματικά.
You know the rule of my little banquets. Today, 
Aulus, I invite you under new convivial laws.
No lyric poet shall sit there and recite, and you your-







Κράμβην Ἀρτεμίδωρος, Ἀρίσταρχος δὲ τάριχον,
βολβίσκους δ’ ἡμῖν δῶκεν Ἀθηναγόρας,
ἡπάτιον Φιλόδημος, Ἀπολλοφάνης δὲ δύο μνᾶς
χοιρείου, καὶ τρεῖς ἦσαν ἀπ’ ἐχθὲς ἔτι.
ᾠόν, καὶ στεφάνους, καὶ σάμβαλα, καὶ μύρον ἡμῖν 5
λάμβανε, καὶ δεκάτης εὐθὺ θέλω παράγειν.
Artemidorus gave us a cabbage, Aristarchus caviare,
Athenagoras little onions, Philodemus a small li-
ver, and Apollophanes two pounds of pork, and
there were three pounds still over from yesterday. 
Go and by us an egg and garlands and sandals and







τρώγω,to eat, and ἀριστόω,to have lunch, to eat:
Πάντες ἅπαξ τρώγουσιν· ὅταν δὲ τρέφη Σαλαμῖνος,
οἴκαδ’ ἀριστῶμεν δεύτερον ἐρχόμενοι.
Everyone takes but one meal, but when Salamino














vitedalone(ἀλλ’ ἐκάλουν σε μόνον, v.3)arrivedwith
slaveswhomhepassesallthedishes,probablyto
saveportionsinhisownhouse.Heconcludes: εἰ
δ’ οὕτω τοῦτ’ ἐστί, σὺ τοὺς δούλους κατάκλινον,/ἡμεῖς δ’
αὖ τούτοις πρὸς πόδας ἐρχόμεθα, If this is to be so, make
the slaves sit down at table and we will come and







Οἶνος καὶ τὰ λοετρὰ καὶ ἡ περὶ Κύπριν ἐρωὴ
ὀξυτέρην πέμπει τὴν ὁδὸν εἰς ἀίδην.
Wine and baths and venereal indulgence make the






WINE a n d co m m e n s a l i t y i n g r e e k l i t e r at u r e 
Αὐτοθελὴς ἥδιστος ἀεὶ πότος· ὃς δέ κ’ ἀνάγκῃ,
ὑβριστὴς οἴνῳ τ’ ἐστὶ καὶ οἰνοπότῃ.
τὸν μὲν γὰρ γαίῃ προχέει κρύφα· τὸν δ’ ὑπὸ γαίῃ
πολλάκι πρὸς Λήθης ἤγαγε πικρὸν ὕδωρ.
πουλυμεθεῖς χαίροιτε· τὸ δ’ ὁπόσσον ἡδὺ ποθῆναι, 5
μέτρον ἐμοὶ πάσης ἄρκιον εὐφροσύνης.
Drink which we wish ourselves is ever the sweetest;
what is forced on us does outrage to the wine as well
as to the drinker. The drinker will spill the wine on
the earth secretly, and, if he drink it, it will often
take him under the earth to the bitter water of Lethe.
Farewell, ye toppers; as much as I like to drink is to
me the sufficient measure of all enjoyment.
To compel the own measure is loss and ruin.The
second last verse emphasizes the choice between
drinking willingly or by force.The poet prefers
the former because it means μέτρον...ἄρκιον.
Sometimes,the fondness -if not vice-goes beyond
boundaries as in .,friendly sepulchral epigram
ELB Ia h ay d é e d i fa b i o
of Antipater of Sidon (i BC), with a folk note of
mockery for a supposed Maronis, again speaker
name referred to the priest who presents Odysseus
an exquisite and special wine skin (Od. 9.202 et
seq.). In turn, another Maron, companion of Osiris,
had spread the farming of the vine in Egypt and
had given his name to Maronea. In Rome, Maron
is model of perfect drunk and is represented in a
fountain in the portico of Pompey. These litera-
ry and mythic echoes were valued by the cultured
and refined audience who had access to the epi-
grams. Note also the clever repetition of τὸ Βάκχου-
Βάκχου in the final verses, with metonymic use of
the second:
Τῆς πολιῆς τόδε σῆμα Μαρωνίδος, ἧς ἐπὶ τύμβῳ
γλυπτὴν ἐκ πέτρης αὐτὸς ὁρᾷς κύλικα.
ἡ δὲ φιλάκρητος καὶ ἀείλαλος οὐκ ἐπὶ τέκνοις
μύρεται, οὐ τεκέων ἀκτεάνῳ πατέρι·
ἓν δὲ τόδ’ αἰάζει καὶ ὑπ’ ἠρίον, ὅττι τὸ Βάκχου, 5
ἄρμενον οὐ βάκχου πλῆρες ἔπεστι τάφῳ.
This is the monument of grey-haired Maronis, on
whose tomb you see a wine cup carved in stone. She
the wine-bibber and chatterer, is not sorry for her chil-
dren or her children’s destitute father, but one thing
she laments even in her grave, that the device of the
wine-god on the tomb is not full of wine.
It is remarkable that Macedonius Consul dedi-
cates 11.27 to the most renowned clay materials
for making containers, with a final conclusion
about the rich-poor gap. The three cities out-
standing for their clay are Italian:
Συρρέντου τρηχεῖα μυρίπνοε, χαίρε, κονίη,
καὶ Πολλεντίνων γαῖα μελιχροτάτη,
Ἀστή θ’ ἡ τριπόθητος, ἀφ’ ἧς βρομιώδεα πηλὸν
φύρησαν Βάκχῳ τριζυγέες Χάριτες,
πλούτου καὶ πενίης κοινὸν κτέαρ· οἷς μὲν ἀνάγκης 5
σκεῦος, τοῖς δὲ τρυγῆς χρῆσι περισσοτέρη.
Rough, sweet-scented dust of Sorrento, hail, and hail,
though earth of Pollenza most honied and Asta’s
soil thrice desired from which the triple band of Graces
knead for Bacchus the clay that is akin to wine.
Hail, common possession of wealth and poverty, to
the poor a necessary vessel, to the rich a more su-
perfluous instrument of luxury.
Eleven epigrams (7.23 to 33) commemorate Ana -
creon, sublime singer of wine. It is not strange
that this lyrical monadic author born ca. 560 BC.
in Teos, Ionia, is remembered for his recurring
ins piration but it does surprise that different au-
thors in ages and geographies have been dedica ted
to keep his memory alive. Julianus Prefect of Egypt
imagines this dialogue in 7.33:
α. Πολλὰ πιὼν τέθνηκας, Ἀνάκρεον. Β. Ἀλλὰ τρυφήσας· 
καὶ σὺ δὲ μὴ πίνων ἵξεαι εἰς Ἀίδην.
A.- “You died of drinking too much, Anacreon.”
B. “Yes, but I enjoyed it, and you who do not drink
will come to Hades too.”
In 7.26, belonging to Antipater of Sidon, Anacreon
asks the traveler who passes by his grave, to throw
a few drops of wine on his ashes.
FINAL THOUGHTS
“The basis of all sociability from ancient times is the
symposium”, assures Burckhardt (1997: 348). The ear-
ly references are, in fact, presented in Odissey. 9.5-11.
The commensality collaborated itself in the trans-
mission of traditional values, in which poets as
Alcaeus, Tyrtaeus, Mimnermus, Theognis, Ana -











creon, Alcman mediated. It was also a beneficial
resource for political exchange, pleasure, confiden -
ce and homosexual reinforcement bonds. Li te ra -
ry reflections of these meetings are Plato’s Sym -
po sium, that presents seven people to who
Alci biades is added afterwards and Xenophon’s,
with nine companions at table, to whom the pa-
rasite Philippus is then added10.
It is not coincidence that Dionysus appears ac-
companied by Aphrodite and the Muses. Atten -
ded by beautiful young and slaves, at the symposia,
it was usual the presence of flautists, acrobats and
dancers, plus the inclusion of several games and ex-
hibitions. Artists and courtesans were also hired
to entertain the participants, all men, who began
and concluded the meeting with libations and in-
vocations and who, since 700 B C, kept leaning on
this left elbow. In 11.34 Philodemus requests a girl
and asks to replace the white violets for narcissus
in the garlands and the wine from Chios by the
Mytilene one.
At the beginning a glass circulated, from which
each one drank a sip as a prayer to the ἀγαθὸς
δαίμων. At once the water was joined to the wine
and offerings were made to the Olympians, the
heroes, and Zeus the Saviour. In some cases, a
paean was sung. Rufinus, uncertain date, pro-
poses: Λουσάμενοι, Προδίκη, πυκασώμεθα, καὶ τὸν ἄκρα-
τον/ἕλκωμεν, κύλικας μείζονας αἰρόμενοι. Let us bathe,
Prodike, and crown our heads, and quaff unmixed
wine, lifting up greater cups (5.12.1 and 2).
Dishes also play a role in this holiday. In this res-
pect, the export of wine and of the pottery which
contained the liquor meant, in addition of eco-
nomic benefits, an acculturation process that in-
fluenced in other peoples, such as Etruscans and
Romans. The images selected by the decoration
kept conscious connection with the participant
interests and the representation intensified as well
as his strong sense of belonging to the group. 
Throughout the translated texts we can clearly
be aware that share table fellowship implies much
more than food: it supposed communication, cul-
tural transmission, affects...That was it: the rest
was mere sustenance. Surely, there was excess,
hence the proverb μισῶ μνάμονα συμπόταν, I hate
the symposium roommate with good memory.
It is expected that the investigation lines adopted
will be taken as a contribution of pedagogic me-
diation, in a school plan that prioritizes in the
classroom of secondary, superior and postgradua -
te levels, the systematic inclusion of the wine and
the commensality based on four principles — phi -
losophical, religious, moral and patriotic — . The
compromise should be a shared and interdisci-
plinary effort that could outcome in a guidebook
containing a glossary and a literary corpus properly
contextualized. We hope to be followed in this
enterprise which will also help in the strength of
academic networks among the members of the
Association.
 ELB Ia h ay d é e d i fa b i o
. Also Xenophanes of Colophon describes how to conduct a civilized
symposium in fr. 1 D.
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Abstract: Recent archaeological research has radically changed our knowledge and understanding
of vine cultivation and wine making in ancient gaul, previously based on literary sources. new, sys-
tematic methods of archaeological excavation have developed over the last few decades, mainly
connected with rescue archaeology on motorway and railway constructions sites across france. the
results are based on palynological and carpological analysis, on the cataloguing of typical tools such
as small hooks used by wine growers, and of course, on the excavation of vine plantations and wine-
making installations. such research has allows a clearer picture of the main developments. 
the expansion of vine cultivation started during the Vi century bc around the Phocean colony of
marseille. Vine growing spread over the narbonensis province during the i century bc, especially af-
ter the creation of many roman colonies. it reached the provinces of aquitania, lugdunensis and
belgica during the i century ad. in germania, there are traces of vine cultivation from the i century but
the real development of the vineyards along the rhine and mosel valleys might be dated from the iii
and iV century it is still difficult to understand what happened during the late roman empire be-
cause the substitution of terracotta jars and amphorae with perishable wooden barrels deprives the
archaeologist of a vital clue, although in northern and central gaul amphorae were never the main
container. in any case, it seems that a crisis occurred during the iii century when commercial wine
making continued in only a few particular areas such as the mosella valley, stimulated by demands
of trier. 
Resumen: la investigación arqueológica reciente ha cambiado radicalmente nuestro conocimiento
y comprensión del cultivo de la vid y de la elaboración del vino en la antigua galia, anteriormente basa-
da en las fuentes literarias. nuevos y sistemáticos métodos de excavación arqueológica se han de-
sarrollado en francia durante las últimas décadas, dentro de una arqueología de rescate vinculada
con la construcción de autopistas y líneas ferroviarias. los resultados se basan en el análisis pali-
nológico y carpológico, en la catalogación de los instrumentos típicos utilizados por los productores
de vino y, por supuesto, en la excavación de las plantaciones de vid y las instalaciones enológicas. esta
investigación ha permitido una visión más clara de los principales avances.
la expansión del cultivo de la vid se inició durante el siglo Vi a.c. alrededor de la colonia focense de
marsella. la vid se difundió por la provincia narbonense durante el siglo i a.c., especialmente tras la
creación de muchas colonias romanas. llegó a las provincias de aquitania, lugdunensis y bélgica
durante el siglo i d.c. en germania hay indicios del cultivo de la vid desde el siglo i d.c. pero el desarrollo
real de los viñedos en los valles del rhin y del mosela podría datar de los siglos iii-iV d.c. aún resulta
difícil comprender qué ocurrió durante el bajo imperio romano, porque la sustitución de las jarras de
terracota y las ánforas por barriles perecederos de madera priva al arqueólogo de una pista vital, si
bien en el norte y centro de la galia las ánforas nunca fueron un contenedor principal. en cualquier
caso, parece que durante el siglo iii d.c. tuvo lugar una crisis, cuando la comercialización del vino
continuó sólo en unas pocas áreas, como el valle del mosella, estimulado por la demanda de tréveris.
Keywords: aquitania, lugdunensis, belgium, germania, narbonensis, Palynology, carpology, crop
marks, wine making installations, domitian’s edict.
Palabras clave: aquitania, lugdunensis, bélgica, germania, narbonense, Palinología; carpología,
marcas de cultivo, instalaciones de elaboración del vino, edicto de domiciano.
Durante los últimos 30 años la Arqueología ha
contribuido de manera esencial al desarrollo de
los conocimientos sobre la difusión de la viticul-
tura en el interior de la Céltica, fenómeno esencial
de la cultura, la economía y los paisajes en la Fran -
cia contemporánea. Impulsada por los colonos
mediterráneos, esta práctica fue difundida por el
territorio que los romanos llamaron Galia, Ger -
mania y Britania2, según la organización impues-
ta por César tras la conquista. Esta reevaluación
es el resultado del importante desarrollo experi-
mentado por la arqueología preventiva, la cual,
tras extenderse por todo el territorio, ha sabido
prestar una atención similar a todo tipo de vesti-
gios, sin realizar una selección previa. De este mo-
do, las zanjas de cultivo de los viñedos, las pepitas
de uva y los pólenes, han contribuido a aumentar
nuestro conocimiento en esta materia hasta el mis-
mo nivel que el de los vestigios arquitecturales o
el mobiliario arqueológico, objetos, de un análi-
sis más tradicional. Por otra parte, la arqueología
programada, es decir, aquella originada por una
problemática previa, podrá realizar una impor-
tante contribución — tras los análisis necesarios
para confirmar la naturaleza o la datación de los
vestigios hallados —, en la medida en que permi-
te equilibrar la documentación sobre cuestiones
previamente identificadas.
Este aporte de información, considerable y diver-
so, debe ser progresivamente ordenado para la
confección de un marco de referencia, completo y
fiable, del fenómeno histórico. No obstante, he-
mos podido constatar que las directrices genera-
das por estas cuestiones están en divergencia, y en
ocasiones en contradicción, con lo que los histo-
riadores modernos han podido considerar tras el
estudio de las escasas fuentes clásicas disponibles.
¿Cuál era el estado de la cuestión previo a la llegada
de la arqueología científica?, ¿cuáles son sus apor-
taciones?
DE LA ESCASEZ DE LAS FUENTES ESCRITAS A LA
ABUNDANCIA DE LOS RESTOS ARQUEOLÓGICOS
la etaPa de los historiadores
Escribir la historia de la viticultura en la Galia a
partir de los textos clásicos, de las inscripciones y de
algunos bajorrelieves, fue un reto al cual se presta-
ron los mejores historiadores del siglo xx, a me-
nudo de manera brillante. Camille Jullian fue el
. Todo mi reconocimiento para Isabel Bonora Andujar del Museo del
Louvre por la traducción de este artículo. Mi más sincera gratitud.
. Sobre la creación del concepto de Galia y Germania, preludio de la
división provincial, ver Goudineau, 1990.
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Jean-Pierre brun La viticultura de la
Galia a la luz de la
investigación
arqueológica reciente1
primero en proponer un análisis sistemático y en su
monumental Histoire de la Gaule de ocho volúme-
nes, aparecida entre 1907 y 1926, abordó el tema del
cultivo de la vid en la Galia romana (Jullian, 1920,
183-191). No obstante, el autor no dispuso más que
de veintisiete textos, repartidos en un vasto marco
cronológico de siete siglos, sin referencia especifica
a la historia de la viticultura y con un contenido
parcial y mayoritariamente transversal y repetiti-
vo. En base a estos contenidos, Jullian intentó es-
tablecer la implantación de los viñedos sin proponer
una periodización de la expansión de la viticultura.
Si tenemos en cuenta el desequilibrio inherente de
las fuentes clásicas, Jullian se concentró principal-
mente en la Narbonense, deteniéndose en menor
medida en Aquitania, para evocar brevemente la
Lionense, a propósito de la Borgoña y de los viñe-
dos de París, mencionados por el emperador Juliano.
Influenciado por un artículo de Salomon Reinach
publicado en 1901, Jullian pensaba que durante el
siglo i d.C. y tras un breve momento de apogeo en
la Narbonense, la expansión de la vid se deten-
dría como consecuencia del edicto de Domiciano,
conocido gracias a Suetonio (Domiciano, VIII,
2), y no se expandiría por el conjunto de las Galias
hasta la proclamación de un nuevo edicto pro-
mulgado por Probus entre 276 y 282 d.C. No obs-
tante, el autor se cuestiona la verdadera repercusión
de estas medidas restrictivas, puesto que, por un
lado, éstas parecen de difícil aplicación y, por el
otro, el número de bajorrelieves representando la
vid y la producción de vino son definitivamente
escasos. A pesar de existir un contexto generalizado
de prohibición, las raras menciones epigráficas so-
bre la vid han sido identificadas como exenciones
relacionadas con ciertos privilegios concedidos a
escasas ciudades, o como una tolerancia relativa
hacia las viñas plantadas en huertos funerarios. 
Esta misma corriente de pensamiento fue adoptada
por Roger Dion en su Histoire de la vigne et du vin en
France des origines au  siècle. Publicada en 1959,
esta obra ofrece, sin embargo, una visión mas com-
pleta de la viticultura en la Galia, al completar los
vacíos documentales propios de la literatura clásica
mediante un vasto conocimiento del cultivo de la
vid. El autor subraya que tras una larga maduración
en el sur de la Galia, concretamente en los alrede-
dores de Marsella, la vid se expandió con rapidez por
la provincia de la Transalpina, llegando así a «pues-
tos avanzados», es decir, cercanos a la frontera de
ciertas regiones donde, según el autor, la difusión de
la vid se habría detenido: Gaillac, en el Tarn o Vienne,
en el valle medio del Ródano. Según parecen indicar
las menciones de la vitis biturica de Plinio (XIV, 25-
27) y de Columela (III, 2, 20-28; 7, 1; 9, 7), en menos
de un siglo, la repentina adaptación de las cepas lo-
cales y el dinamismo de los viticultores, habrían fa-
cilitado la expansión de la viticultura hasta la región
de Aquitania3. El edicto de Domiciano, aun sin una
estricta aplicación, generaría medidas restrictivas, las
cuales, a pesar de no haber sido descritas por las fuen-
tes clásicas, fueron derogadas por Probus a finales
del siglo iii d.C., aportando así una explicación a la
ausencia de viñedos al norte de Burdeos y de Lyon,
a excepción de la Borgoña. No obstante y como con-
secuencia de determinados privilegios, esta expan-
sión no se generalizará hasta el siglo iii d.C., jus -
tificando la implantación del viñedo burguiñón en
época de Constantino y coincidiendo con la publi-
cación del panegírico por el cual los habitantes de
Autun denuncian el estado de abandono de los vi-
ñedos del pagus Arebrignus.
. No obstante, el artículo de F. Dumasy, C. Gandini, I. Bouchain-
Palleau, N. Rouquet y J. Troadec, 2011, pone en duda, aunque de manera
justificada, esta interpretación tradicional.
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R. Dion cree que la vid no debió de extenderse
por los valles del Loira y del Sena, así como por
Britania, hasta finales del siglo iii d.C. Esta teo-
ría será confirmada por el testimonio de Aurelius
Victor, quien afirma que Probus colma la Galia de
viñedos (Liber des Caesaribus, XXXVII, 23).
La historia, así recreada por R. Dion, sigue un de-
sarrollo lógico partiendo de la idea, basada en el co-
nocimiento de las fuentes medievales y modernas,
de que la vid es un cultivo particular que ha sido
objeto de regulaciones estrictas y de edictos im-
periales prácticamente desde su origen. De esta
manera, el autor constituye en series los testimo-
nios recogidos por las fuentes clásicas compren-
didas entre Domiciano y Luis XV, aplicando la
teoría de una tendencia casi natural de los gober-
nantes por regular este cultivo, abundante e in-
moral, que fue desarrollado por el vano placer de
los sentidos en detrimento del trigo, necesario és-
te, a la vida. Esta «retro-historia», fundada sobre
un modelo de gran coherencia, ha servido de mar-
co de referencia a numerosos historiadores, a pe-
sar de ser totalmente debatida, hoy en día, por la
investigación arqueológica, tanto en sus princi-
pios, como en sus resultados.
la etaPa de los arqueÓlogos
En un primer momento, la revolución llegó de la
mano de los estudios anfóricos, gracias, entre otros
trabajos, a la brillante interpretación de André
Tchernia (1986). Dichos estudios han puesto de
manifiesto el extraordinario comercio de vino ita-
liano en la Galia independiente. Más tarde, llega-
ron las investigaciones sobre la producción anfórica
de la Narbonense y de la Galia en general, esen-
cialmente de la mano de los trabajos de Fanette
Laubenheimer (Laubenheimer, 1985, 1989, 1992,
1998 y 2001). Los coloquios sistemáticamente or-
ganizados por esta investigadora y su reciente sín-
tesis sobre la producción anfórica del noreste de
la Galia (Laubenheimer, 1992 y 1998; Laubenheimer
y Marlière, 2010) son un aporte esencial al estu-
dio de la viticultura, puesto que estos envases son
considerados mayoritarios en el comercio vinario.
Esta industria cerámica ha revelado, por si sola, la
importancia de la producción y la exportación de
los vinos de la Galia romana, convirtiéndose, a su
vez, en el marcador de un fenómeno más amplio.
Sin embargo, en la Galia de clima templado, el co-
mercio de vino debía realizarse en odres y toneles.
En el fuerte de Vindolanda en Britania, donde las
duelas de los toneles han sido conservadas en los
niveles más antiguos, el 99% del vino era importa-
do en toneles (Marlière, 2003; Marlière y Torres,
2005). Por lo tanto, a pesar de la importancia de
las ánforas, debido principalmente a la buena con-
servación de los tesones, éstas no son más que uno
de los múltiples indicadores de un fenómeno mu-
cho más amplio.
En consecuencia, la investigación debe de ser com-
pletada por el estudio de otro tipo de vestigios po-
tenciales de la viticultura, desde los pólenes y las
pepitas de la uva, hasta las prensas y bodegas, pa-
sando por las zanjas de cultivo y las herramientas
agrícolas.
En este sentido, en 2001, F. Laubenheimer y yo
mismo, logramos coordinar un dossier sobre la
Viticulture en Gaule para la revista Gallia, tratan-
do de describir la evolución de la arqueología de
la vid y del vino en la Narbonense, en Aquitania
meridional y occidental, y en Germania. A partir
de este momento, la documentación se ha multi-
plicado, generalizándose en todas las regiones y
permitiendo establecer un nuevo marco referen-
cial, de momento incompleto, pero fundado en
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datos fiables, bien datados y estadísticamente re-
presentativos (Brun y Laubenheimer, 2001; Brun
2005 y 2010; Poux, Brun y Hervé-Monteil, 2011).
Si por un lado, estas investigaciones confirman
algunos pasajes de las fuentes escritas, por otro y
con más frecuencia, los contradicen o, al menos,
los matizan. Por ejemplo, en relación al cultivo de
la viña, se confirma que, salvo excepción, la vid era
plantada en fosas de pequeño tamaño y podada a
escasa altura, evitando el empleo de costosos so-
portes como los identificados en la Italia centro
meridional. No obstante, la expansión de la viti-
cultura en las tres Galias y en Germania fue visi-
blemente más rápida y extensa de lo que parecen
indicar los textos. Sobre todo, se confirma que és-
ta no fue entorpecida por el edicto de Domiciano,
el cual no debió ser aplicado, tal y como parece
afirmar Suetonio. 
Por su parte, la arqueología preventiva ha pro-
porcionado numerosos ejemplos de instalaciones
vinícolas, caracterizadas por las estructuras de la-
gares, prensas y cubetas, fabricados todos ellos en
mampostería, y de envases cerámicos destinados
a la fermentación del mosto. Al alejarnos de las
costas mediterráneas para adentrarnos en la Galia
interior, los materiales varían: la madera rempla-
za progresivamente a la tierra cocida y a la mam-
postería. En el valle del Ródano, en Aquitania y en
la Lionense, los dolia son substituidos por barri-
les y toneles de madera. Las cubetas ya no serán
fabricadas en obra, sino en madera, y las prensas
pierden sus cimientos de piedra, para convertirse
en un ensamblaje de vigas accionadas por tornillos.
En Aquitania y en la Lionense, en la Belga y en
Germania, incluso en Britania, los vestigios, a me-
nudo escasos de las instalaciones vinícolas, vuelven
delicada su identificación. En consecuencia, la per-
cepción de la extensión de la viticultura en estas
provincias ha sido durante mucho tiempo mini-
mizada. En los últimos años, la multiplicación de
las excavaciones preventivas y una mayor atención
prestada a los restos, llamados silenciosos, como
por ejemplo, las pepitas de la uva o los agujeros
de poste, han renovado considerablemente nues-
tro conocimiento sobre la expansión y el retroce-
so de la viticultura.
LAS LÍNEAS GENERALES DE LA EVOLUCIÓN 
las ViÑas de la marsella griega y su ProVincia
Marseille katampelos
Cuando a principios del siglo iv a.C., los colonos
griegos despejaron las colinas que rodean Marsella
fue, entre otros motivos, para cultivar la viña: és-
tos sabían que obtendrían una alta rentabilidad
mediante la venta de vino a las tribus galas, tanto
a las tribus vecinas, como a las instaladas en el va-
lle del Ródano. La presencia de grandes cantida-
des de pepitas de vid en los niveles de principios
del siglo vi a.C. en la excavación del parking de la
plaza Julio Verne, al norte del viejo puerto de
Marsella, dan testimonio de este cultivo origina-
rio. A mediados del siglo vi a.C., la producción
de vino fue suficiente como para permitir un co-
mercio a gran escala. En este momento se inicia la
fabricación de las ánforas masaliotas, que han si-
do puestas en relación con varios hornos alfareros,
como por ejemplo, el descubierto en la calle Leca
en 1994. Durante los siglos vi y v a.C., el vino de
Marsella era esencialmente vendido a las pobla-
ciones del valle bajo del Ródano y de la costa me-
diterránea, aunque una cantidad importante de
ánforas permiten trazar su expansión hasta la
Borgoña y el valle del Saona. Hasta el siglo iii
a.C., la ciudad focea monopolizó la distribución de
vino en la Galia meridional, posteriormente rem-
plazado por los caldos de Sicilia y de Italia centro-
meridional. Éstos eran, en parte, comercializados
por los mismos marselleses pero sobre todo, por
negociantes italianos, que fueron mayoría duran-
te los siglos ii y i a.C.
Las zanjas de cultivo de las vides estudiadas por
P. Boissinot, en el yacimiento conocido con el nom-
bre de Saint-Jean-du-Désert, han sido fechadas en
los siglos iv y ii a.C. [Fig. 1] No obstante, y hasta
el día de hoy, ninguna instalación vinícola ha sido
descubierta en la ciudad de Marsella. Podemos
imaginar que en esa época los lagares y las prensas
estaban íntegramente fabricados en madera o tie-
rra cocida. De hecho, en lo que respecta al registro
material de la Marsella griega, no se han hallado más
que montones de pepitas de uva y numerosos frag-
mentos de vasijas para la fermentación. 
El modelo cultural heleno, que asocia la unción
del cuerpo con aceites perfumados al ritual del
banquete, al consumo del vino y a la vida noctur-
na —gracias al empleo de lámparas de aceite—, se
difundió rápidamente entre los aristócratas de los
pueblos celtas del sur de la Galia.
La difusión de la viticultura en las poblaciones
indígenas
Los indígenas ya habían comenzado a producir
vino desde el siglo v a.C. En Martigues (Bou ches-
du-Rhône), importantes conjuntos de pepitas de
uva y de provisiones de uvas pasas o de mosto,
procedentes de la presión, fueron descubiertos en
un nivel de destrucción e incendio de mediados
del siglo v a.C.
El testimonio más claro es el de la ciudad de Lattes,
donde los análisis sistemáticos de sedimentos ar-
queológicos muestran que, durante los siglos v y
FIG. 
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iv a.C., el porcentaje de pepitas de uva alcanza un
20% del total de las semillas, que a partir del siglo
iii a.C. aumenta hasta un 45%, para llegar a un 80%
o 90% del total en el siglo ii a.C. [Fig. 2]. Este período
coincide con la cronología de las zanjas de cultivo
de las vides en el barrio de Port-Ariane4, donde
zanjas de los siglos iii y i a.C. han sido descubier-
tas a lo largo de varios miles de metros cuadrados.
Mientras que las vasijas para la fermentación han
sido fácilmente identificadas, debido a su natura-
leza cerámica, las instalaciones de prensado no
han dejado rastros evidentes, por lo que debemos
suponer que fueron fabricadas con materiales pe-
recederos. No obstante, el caso de Lattes no es un
ejemplo aislado: la viticultura debió desarrollarse
en la chôra y en la zona interior de Agde desde el
siglo iv a.C. La excelente reputación del vino de
Beziers durante el Imperio, podría estar relacionada
con una tradición vinícola de origen griego. En
cualquier caso, sabemos que, desde la primera mi-
tad del siglo ii a.C., cantidades considerables de án-
foras de imitación greco-itálica eran producidas
en un taller alfarero de Agde, conocido con el
nombre de Saint-Michel.
El vino de Marsella durante los siglos II y I a.C.
A pesar de la llegada masiva de vino italiano, se cree
que los marselleses debieron de mantener activa la
viticultura local. La desaparición, casi total, de las
ánforas masaliotas, entre mediados del siglo ii a.C.
y mediados del i a.C., no es sinónimo, en mi opi-
nión, de una crisis del vino marsellés como conse-
cuencia de la competencia de la producción italiana.
Las ánforas de Marsella cesaron de ser fabricadas a
causa de un consumo de vino local. Por otro lado,
el territorio de la colonia era relativamente reduci-
do y las capacidades de producción no eran flexibles.
No obstante, Marsella se encontraba en pleno apo-
geo: colmada de privilegios por los romanos, la ciu-
dad era uno de los puertos principales de entrada
de mercancías con destino a la Galia. Concurrida
por los mercaderes italianos, la población y el nivel
de vida debieron de aumentar progresivamente. No
obstante, y puesto que el comercio regional no ha
revelado restos arqueológicos evidentes, el vino lo-
cal debió de ser transportado en odres y en toneles
de madera. El vino se convirtió, de nuevo, en una
fuente económica importante en el 49 a.C., cuan-
do el asedio y la posterior conquista de la ciudad
por las tropas de César, provocaron un descenso
de la población y de sus riquezas. Será de nuevo
comercializado en los mercados exteriores, pero es-
ta vez, en un tipo de ánfora de fondo plano, consi-
derada el antepasado tipológico de las ánforas galas.
De este modo, en época de Augusto, Estrabón po-
drá afirmar que el territorio de Marsella está toda-
vía «cubierto de viñas». Durante el Imperio, el
massalitanum será conocido como el mejor vino de
la Narbonense (Plinio N.H. XIV, 68). En 2002-
2003, una instalación vinícola fechada en el ii siglo
a.C. fue descubierta en la meseta de Chateau-Gom -
bert, a unos seis kilómetros del centro de la ciudad
[Fig. 3].









. Excavación dirigida por I. Daveau.
la Viticultura en la narbonense durante la
rePública y el alto imPerio
Desde su instalación en el territorio, los primeros
colonos italianos cultivaron la vid, pero no fueron
los únicos. Las zanjas de cultivo de vid halladas
en Nimes, cerca del edificio Le Florian, fechadas
en el último cuarto del siglo ii a.C., demuestran la
existencia de viñedos en la zona de posterior ex-
pansión de la ciudad, hacia el 30 a.C. Éstos son
coetáneos del apogeo del comercio de vino italia-
no en dirección a la Galia.
Las deducciones coloniales y la implantación
generalizada de la viticultura
Tras esta primera fase de desarrollo precoz de los
viñedos en los alrededores de Nimes, de la colo-
nia de Narbona y de los centros de influencia de
Marsella como Agde, Olbia y Antibes, asistimos
a una verdadera transformación del territorio, pro-
vocada por las deducciones de las colonias de ve-
teranos de César en la costa mediterránea y en el
valle del Ródano —Arles, Orange, Frejus o Be -
ziers—. De este modo, desde finales del siglo i
a.C., la vid cubrirá extensos territorios de la Nar -
bonense. En la actualidad, los grandes trabajos de
infraestructura y transporte de la región, como la
construcción de las líneas del TGV o el trazado
de las autopistas, atraviesan en ocasiones las zan-
jas de cultivo o las instalaciones de producción an-
tiguas. De esta manera, podemos conocer su ex-
tensión a lo largo de varias hectáreas en Lapalud,
en el Vaucluse, donde se inscriben, de forma pre-
cisa, en el catastro B de Orange. A su vez, otras
zanjas han sido descubiertas en la periferia de Aix-
en-Provence (Z.A.C. de Ravanas); bajo la villa de
Vareilles, en Paulhan (Hérault) — de época au-
gustea [Fig. 4] —; o alrededor de la aglomeración ru-
ral de La Quintarié, colindante con la villa de La
Domergue (Hérault).
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En lo concerniente al período julio-claudio, el desa-
rrollo de la viticultura ha sido confirmado por la
presen cia de instalaciones vitivinícolas y de talleres an -
fóricos. En relación a las primeras, podemos men -
cionar el Suveret, en Frejus; la gran villa reciente-
mente excavada por St. Mauné, en Saint-Bézard;
Aspiran (Hérault); así como la villa de Vareilles, en
Paulhan (Hérault). En lo relativo a los talleres cerá-
micos, citaremos Saint-Just d’Ardèche (D. 1B y 2/4);
Mazan y St. Cécile-les-Vignes, en el Vaucluse (D1B);
Montans, en el Tarn; Aspiran; Corneilhan y quizás
también Saint-Laurent-de-la-Cabrerisse (Hérault).
En este momento los ceramistas evolucionan en bús-
queda de un estilo propio: las ánforas producidas
son una imitación de las itálicas (D1B ; 2/4) o de las
Tarraconenses (P1). No es sino a partir de mediados
del siglo i a.C. cuando comenzarán a producir las
características ánforas de fondo plano, en imitación
de las masaliotas (G2 y G3, G1, G4).
El apogeo: - d.C.
En la segunda mitad del i siglo a.C., el cultivo de
la vid alcanza un nivel de desarrollo tal que los
restos arqueológicos se diversifican: zanjas de cul-
tivo, instalaciones vinícolas de importancia cre-
ciente, talleres anfóricos para el transporte del
vino, etc.
La viticultura se extiende por toda la Narbonense
convirtiéndose en un cultivo emblemático, hasta
tal punto que Columela, en el prefacio de su tra-
tado, escribe «nosotros hacemos la vendimia en
las Cícladas, en la Bética y en la Galia». De he-
FIG. 
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cho, el vino de la Narbonense se exporta en gran-
des cantidades en las tres Galias, pero también
hacia Italia. Las ánforas Gauloise, producidas en
la región de Nimes, son particularmente difundi-
das en el Macizo Central. En Roma, la propor-
ción de ánforas galas varía entre un 7 y un 11%,
desde mediados del siglo i hasta mediados del ii
d.C. No obstante, deberíamos tener en cuenta el
vino comercializado en toneles, así como reconsi-
derar la producción de vino italiano transporta-
do en odres y toneles hacia la Ciudad. Las exca-
vaciones, aún inéditas, del puerto de Nápoles
(Piazza Municipio), muestran que la llegada de
ánforas vinarias Gauloise 4, es considerable a fi-
nales del siglo ii y principios del i a.C. No obs-
tante, el comercio del vino de la Narbonense se
extiende mas allá de estas fronteras, puesto que, las
excavaciones de los fortines romanos que he te-
nido la ocasión de llevar a cabo en el desierto egip-
cio oriental, han librado numerosas ánforas Gau -
loise 4 —fechadas en la segunda mitad del siglo ii
y en la primera mitad del iii d.C— las cuales han
sido, a su vez, identificadas en la India. Como
prueba incontestable de la aparición de los vinos
de la Narbonense en el mercado mediterráneo y
en la Galia interior, las ánforas de fondo plano,
principalmente las de tipo Gauloise 4, comenza-
rán a ser imitadas en las regiones vinícolas del
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Levante español y de la Mauritania Cesariana, así
como en los territorios septentrionales de la Galia
Lionesa, la Belga y en Germania.
Las campañas arqueológicas de los últimos trein-
ta años, han evidenciado la existencia de un gran
número de villae vitivinícolas en el Languedoc y en
la Provenza. Entre otras podemos citar las villae de
nueva construcción de Saint-Martin, en Taradeau;
Pardigon 3, en Cavalaire; Pardigon 2, en La Croix-
Valmer; Le Grand Loou, en La Roquebrussanne
[Fig. 5]; Les Mesclans, en La Crau; Portissol, en
Sanary; Les Salettes, en La Cadière (Var); Régine,
en el Puy-Sainte-Réparade (B.-d.-R.); Tourville,
en Saignon (Vaucluse); Les Prés-Bas, en Loupian;
La Ramière, en Roquemaure; Magaille Est, en las
afueras de Nîmes (Gard); la Domergue, en Sau -
vian; Notre-Dame de Consolation, en Béziers
(Hé rault); Le Frayn, en Roussas (Drôme), y un
largo etc. 
A juzgar por los volúmenes de vinificación obser-
vados, algunas de ellas llegarían a controlar super-
ficies considerables de viñas, como por ejemplo, la
del Molard, en Donzère (Drôme), donde la bo-
dega alojaba cuatro prensas y cerca de doscientos
dolia [Fig. 6], o la de Vareilles, en Paulhan, donde,
durante el siglo ii d.C., época de su apogeo, con-
taba con cuatrocientos ochenta dolia. En la actua-
lidad, debido a las imponentes dimensiones de las
bodegas conocidas, y a su elevada concentración
en el territorio, el valle del Hérault está considerado
como la zona de mayor intensidad vinícola, segui-
do muy de cerca por el valle de Argens, en Provenza.
No obstante, si la mayor parte de la producción
tenía lugar en estas grandes instalaciones, un nú-
mero elevado de habitantes de los poblados debía
cultivar sus propias viñas: los agricultores de la
modesta aglomeración de Pignans (Var) [Fig. 7],
del pueblo de Peyre Plantade y de la aldea de St.










Madeleine de Sederas (Hérault), poseían un lagar,
una prensa y una pequeña bodega con dolia.
A estos vestigios directos de la producción se aña-
den los restos cerámicos procedentes de las ánfo-
ras. Un inventario reciente ha llegado a identificar
cincuenta y cinco talleres de ánforas de fondo pla-
no. No obstante, los análisis químicos del conte-
nido de las ánforas galas de exportación, llevados
a cabo en el marco de un programa dirigido por F.
Laubenheimer y A. Schmitt, demuestra que una
buena parte de los talleres alfareros están aún por
descubrir, principalmente en el valle del Ródano
(Laubenheimer y Schmitt, 2009).
Por lo tanto, la imagen que la arqueología más re-
ciente ofrece de la Narbonense es la de una pro-
vincia recubierta de viñas durante todo el Alto
Imperio. El vino se habría convertido el motor
principal del desarrollo económico de la provincia;
por ello, resulta lógico pensar que, salvo excep-
ción en caso de terrenos inadaptados, la mayoría
de las explotaciones le dedicarían una parte va-
riable de la superficie cultivada. La vid se convir-
tió en una importante fuente de riqueza, sustentada
por un aumento de la demanda estimulada a su vez
por un crecimiento poblacional —fundamental-
mente en contexto urbano— y por la puesta en
marcha de eficaces redes de distribución.
El valle medio del Ródano
A diferencia del Languedoc o de la Provenza, el va-
lle medio del Ródano parece desprovisto de vesti-
gios, a pesar de que la ciudad de Vienne es el lugar
de origen de un famoso vino, citado por Celso, «con
un pronunciado sabor a pez». Nos encontramos, sin
duda, frente a un vacío documental: a menudo los ar-
queólogos descubren las instalaciones vinícolas guia-
dos por la presencia abundante de envases cerámicos,
los cuales, son generalmente empleados en la vinifi-
cación. Sin embargo, en la zona norte de la Narbo -
nense, y desde la implantación de la viticultura local,
la fermentación se lleva a cabo en barriles de made-
ra, mas apropiados al clima. En las latitudes más cá-
lidas, los dolia semienterrados son un excelente medio
de control del aumento de la temperatura del mos-
to durante la fermentación. Por el contrario, en los
climas más rigurosos, esta práctica podía convertir-
se en un inconveniente, al impedir el inicio de la fer-
mentación. Por todo ello, la vinificación en barricas
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de madera se extendió progresivamente, convirtién-
dose, no obstante, en un inconveniente para la in-
vestigación arqueológica. Recientemente, E. Marlière
ha realizado una síntesis sobre el empleo de los to-
neles en la Galia, en la que demuestra una difusión
más temprana y generalizada de lo imaginado. Del
mismo modo, y gracias al análisis de la estratigrafía
de Saint-Romain-en-Gal, A. Desbat pudo demos-
trar el rol importante del tonel, a partir del último
cuarto del siglo i a.C. 
El caso de Notre-Dame-de-la-Mure, en Erôme
(Isère), es un caso típico. En ella encontramos
cuatro cubetas pavimentadas y un inmenso al-
macén sustentado dos hileras de columnas. No
obstante, este ejemplo no es un caso aislado. Re -
cien temente, Jean-Claude Béal ha realizado una re-
visión de los descubrimientos de la margen derecha
del Ródano, en el Ardèche. De esta manera, ha
podido inventariar un lagar de vino asociado a tres
cubetas en la villa de la Sarrazinière de Champagne,
al norte de Andance, otro en Talencieux, cerca de
Annonay, donde además se documentaron seis
contrapesos de prensas de tornillo que podrían
remontarse al Bajo Imperio.
Por lo tanto, el Tricastin podría haber sido una re-
gión de transición donde se vinificaba en dolia, pe-
ro donde se exportaba en toneles. A pesar de la
escasez de talleres anfóricos vinarios, se han podido
identificar vestigios de la fabricación y del mane-
jo de toneles, como por ejemplo, el hallazgo de
herramientas empleadas por los toneleros, de al-
gunas inscripciones, así como de los bajorrelieves
de Colonzelles (Drôme) y de Cabrières d’Aigues. 
La gran crisis del siglo III d.C.
En la segunda mitad del siglo ii d.C. y a principios
del siguiente, se constata el abandono de numero-
sas villae, generalmente de dimensiones medianas,
pero también algunas de gran tamaño como Le
Molard, Vareilles, Saint-Bézard, Le Grand Loou
o el Pardigon 3. El abandono de la pequeña y me-
diana propiedad puede encontrar su explicación
en la concentración progresiva de las tierras en ma-
nos de grandes propietarios terratenientes: este
hecho ha sido puesto en evidencia en dos villae de
la Baie de Cavalaire (Var). En otras regiones, co-
mo el Tricastin, los análisis paleoambientales in-
dican una substitución de los viñedos por los pas-
tos. En el valle del Hérault, hoy en día bien
conocido, una proporción importante de los há-
bitats rurales son abandonados durante el siglo iii
d.C., para experimentar una significativa recupe-
ración a finales del siglo iv d.C. Un fenómeno de
este tipo suele estar justificado por una crisis de-
mográfica debida a una fuerte epidemia, seguida
de un crecimiento muy progresivo de la población.
Por otro lado, estas transformaciones no han afec-
tado a la totalidad de las producciones vinícolas: al-
gunas explo taciones de grandes dimensiones per-
manecen activas y florecientes durante la segunda
mitad del siglo ii d.C. y la primera mitad del si-
guiente. Sus propietarios habrían aprovechado las
dificultades económicas y los sucesivos abandonos
de otras tierras, para ampliar las propias. 
la eXPansiÓn de la Viticultura en las tres galias
durante el alto imPerio
Si el marco descrito hasta ahora por la arqueología
parece relativamente claro, en el caso de la Narbo -
nense, en lo referente a las tres Galias, nos encon-
tramos en un estadio relativamente primitivo de la
investigación, debido fundamentalmente a una fal-
ta de atención hacia los vestigios llamados «silen-
ciosos»: los conocimientos arqueológicos siguen
siendo desiguales entre las distintas provincias.
La Aquitania
En Aquitania, la multiplicación de los descubri-
mientos arqueológicos permite esbozar una ima-
gen relativamente clara de la viticultura, a pesar
de que, una buena parte de las instalaciones de
producción escapen a nuestra observación: basta
con citar el caso de la prensa de tornillo de la vi-
lla de Moncrabeau, excavada por P. Jacques, don-
de el único vestigio evidente es una impronta en
forma de H sobre el terreno [Fig. 8].
Las instalaciones vinícolas en Bordelais
La fabricación local de ánforas vinarias durante el
siglo i d.C. es el principal testimonio de la evolu-
ción de la viticultura hacia una actividad de ex-
portación. Sin embargo, la desaparición, más o me-
nos repentina, de estas ánforas en el siglo ii d.C.,
no es sinónimo de una crisis económica, sino más
bien la prueba de una transformación en los siste-
mas de transporte que a partir de entonces, será
mayoritariamente realizado en toneles. Esta si-
tuación es confirmada por la cronología de las ins-
talaciones vinícolas estudiadas. El establecimiento
de Saint-Mézard, Lestagnac (Gers), excavado por
C. Petit-Aupert y P. Sillières, cuenta con dos la-
gares, una prensa y una gran bodega. Fue cons-
truido a finales del siglo i d.C., permaneciendo en
actividad hasta principios del siglo iv d.C. El ejem-
plar de la Haute Sarrazine, en Cognac (Charente),
excavado por C. Vernou, fue dotado de impo-
nentes bodegas y permaneció en actividad duran-
te los siglos ii y iii d.C. [Fig. 9]. Los ejemplos son
múltiples: Pointe-des-Minimes, en La Rochelle;
Belmont, en Royan; Allas-les-Mines y la ZAC
Bongraine, en Aytré (Charente-Maritime) y la
Fontaine, en Reignac (Charente), donde también
han sido descubiertas numerosas zanjas de culti-
vo vinícola. En 2009, en la aglomeración de La
Rochelle, el Institut Nacional de Recherches Ar -
chèo logiques Préventives (INRAP) llevó a cabo
el estudio de una bodega construida en el siglo ii
d.C. La multiplicación de los descubrimientos y
su densidad demuestran que en la zona de Aqui -
tania, situada entre Burdeos y Poitiers, la expan-
sión de la viticultura llego a ser un fenómeno ge-
neralizado durante los siglos ii y iii d.C.
El Macizo Central
Pero la Aquitania es una región extensa y si, por
un lado, el litoral y la llanura de los Pirineos co-
mienzan a ser relativamente bien conocidos, el in-
terior y el Macizo Central parecen haberse man-
tenido al margen de la expansión de la viticultura.
Sin duda alguna, el panegirista de Autun afirma-
ría en 312 d.C. que era costumbre «en Aquitania
conceder a la viñas nuevas un terreno en cualquier
lugar» (VI, 4). No obstante, esta mención es de-
masiado general y retórica como para convertirse
en un indicio fiable. Al contrario, el pasaje de
Sidoine Apollinaire (Epist. IV, 21, 5) sobre los vi-
ñedos que ocupan los cerros de la Limagne es bien
preciso, aunque tardío (siglo v). ¿Cual es, enton-
ces, la cronología del origen de la viticultura en
esta región?. Las recientes y sintéticas investiga-
ciones realizadas por Pierre Vallat muestran que
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En efecto, restos de zanjas de cultivo de la vid han
sido identificadas en Martres-d’Artières, así co-
mo ejemplares de podaderas de viñadores, en Pont-
du-Château; o instalaciones vinícolas compues tas
por dos cubetas construidas en obra, en Ro magnat.
En la villa de Maréchal, en Romagnat, aparecieron
dos lagares, dos prensas y cuatro cubetas seme-
jantes a las mencionadas en la Nar bonense (co-
mo por ejemplo, las de Saint-Martin de Taradeau,
en el Var — Berato, 2004 —) o en Aquitania (por
ejemplo, Saint-Mézard, en el Gers — Petit-Aupert
y Sillières, 2003 —) [Fig. 10]. La villa de Champ
Chalatras, en Martres-d’Artières, estaba com-
puesta por instalaciones similares en mamposte-
ría y por cubetas fabricadas en obra. Todos estos
descubrimientos nos han permitido reinterpretar
FIG. 
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la producción de las ánforas de fondo plano y de
las anforillas de los talleres alfareros de Izeure, de
Varennes-sur-Allier (Allier) y de Lezoux (Puy-
de-Dôme). Estos envases pudieron haber servido
en la conservación y el envejecimiento de buena
parte de los vinos locales.
El viñedo de Bituriges Cubes
Al norte de Augustonemetum, en la región de Ava -
ricum-Bourges, otro tipo de vestigios arqueológi-
cos han sido recientemente atribuidos a la viticultura
local: las zanjas de cultivo. En 1996, un primer con-
junto de doscientas treinta fosas, fechadas en los si-
glos i y ii d.C., fueron descubiertas en Saint-Martin
des Champs y publicadas por A. Ferdière. Recien -
temente, en la zona llamada Pijolins, un segundo
conjunto compuesto por más de dos mil setecien-
tas fosas ha sido caracterizado por la presencia de
zanjas de acodado de la vid. Estos dos ejemplos
muestran una viticultura intensiva, practicada des-
de el siglo i d.C. en zonas muy extensas y de alta
densidad. Cabe destacar la aparición simultánea de
una producción anfórica regional. Según Françoise
Dumasy y Cristina Gandini, este hecho justificaría
la revisión sobre la atribución de la cepa Biturica a los
Bituriges Vivisques y la reevaluación de la cuestión
en favor de los Bituriges Cubes.
La Galia Lionense
Mientras que en Aquitania resulta relativamente
sencillo identificar los restos de la viticultura gra-
cias a la existencia de lagares y cubetas fabricadas
en mampostería, los vestigios de la viticultura en
la Galia Lionense y en la Belga resultan más her-
méticos, debido a una fabricación mayoritaria en
madera, ya sea de las cubetas de vinificación, co-
mo de los toneles de transporte.
las producciones anfóricas [fig. ]
De manera general, las producciones anfóricas de
origen local deben corresponder a vinos particu-
larmente apreciados y envasados con vistas a una
FIG. 
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mejor conservación. No obstante, éstos debieron
de coexistir junto a otros más corrientes, vendi-
dos localmente en odres o toneles. Algunos de es-
tos talleres anfóricos son precoces: en Rennes y
en Saint-Marcel, en el Indre (Argentomagus), las
imitaciones de Pascual 1 y de ánforas de fondo
plano están presentes desde principios del siglo i
d.C. (Laubenheimer, Cantin y Schmitt, 2005).
En la Lionense se conocen talleres en la misma
ciudad de Lyon y en Borgoña, concretamente en
Gueugnon, en Saône-et-Loire; en Châlon-sur-
Saône y en Sens. En el valle del Loira, a los dos ta-
lleres de Crouzilles-Mougon (Indre-et-Loire) y
de Thésée-Pouillé (Loir y Cher) (Ferdière et alii,
1986; Laubenheimer, 1986), hoy en día bien co-
nocidos, debemos añadir el de Mazières-en-Mau -
ges (Maine-et-Loire) y, un poco más hacia el sur,
el de Gourgé (Deux-Sèvres). En la cuenca parisi-
na, algunos talleres han sido descubiertos en la
misma capital, por ejemplo, en la calle de los Lom -
bardos, así como, los hallados en Chartres (Eure-
et-Loire), las Ventes (Eure), La Boissière-l’École
(Yvelines) y la Bosse (Sarthe)5. Ánforas Gauloise
12 fueron fabricadas cerca de Caen (Calvados) y de
Vateville-la-Rue (Seine-Maritime) y el vino trans-
portado era exportado con profusión hacia las is-
las anglo-normandas y la Britania romana, a través
del valle del Sena.
No obstante, estos vestigios generan nuevos in-
dicios. El estudio de los pólenes de Neublans
(Saône-et-Loire) — Gauthier y Joly, 2003 — mues-
tra una posible puesta en cultivo de la vid duran-
te los siglos i y ii d.C. El aumento de la proporción
de pólenes de vid, en Saint-Nazaire y en Rézé y
. Chartres: Misone et alii, 1998; taller de las Ventes: Adrian, citado por
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Montoir, en el valle del Loira, traduce el auge de
la viticultura (Hervé-Monteil, 2011). Las semillas
de la vitis vinífera aportan su testimonio en Cosne-
sur-Loire, en Champallement, en Tournus y en
Châlon-sur-Saône. En la villa des Tuilières, en
Selongey (Côte d’Or) y en Beaune-la-Rollande,
las pepitas de vid forman conglomerados que se-
ñalan la presencia de residuos de prensado (Marin -
val, en Bonnamour, 2000, 48-52).
las zanjas de cultivo de la vid 
Las marcas del cultivo de la vid se multiplican en
numerosas regiones. En los extrarradios de la ciu-
dad de Lyon, la villa de Goiffeux, en Saint-Laurent-
d’Agnis, ha librado vestigios de vides en espaldera
de época tiberiana (Poux, 2011).
En Borgoña, en la meseta situada al pie del Gevrey-
Chambertin conocida como Au-dessus de Bergis, el
descubrimiento de más de trescientas fosas alarga-
das cierra la cuestión de la datación de los orígenes
del viñedo borgoñón — fechado en el Alto Imperio,
entre finales del siglo i y el iii d.C. — y confirma su
pertenencia al viñedo de llanura, con el que se debían
alcanzar elevados rendimientos (García, 2011).
En el valle del Loira, zanjas de cultivo han sido des-
cubiertas en Beaune-la-Rolande (Loiret) y en Pi -
thiviers-le-Vieil (Loiret) (sobre el Yonne y el Loiret,
ver Cribellier, 2011). En la cuenca parisina han sido
identificados en Bois Harlé, en Longueil-Sainte-
Marie (Oise); Bucy-le-Long (Aisne) y Bruyères-sur-
Oise (Val d’Oise) — Toupet y Lemaître, 2003 —.
Este último ha librado zanjas de cultivo de viñedos
en línea fechadas entre los siglos ii y iv d.C. 
las instalaciones vinícolas
Las instalaciones vinícolas de la Lionense fueron
mayoritariamente confeccionadas en madera, aun-
que coetáneamente, en la zona sur, todavía pode-
mos encontrar instalaciones de tipología meri-
dional como las de la villa de La Fouchardière, en
Chênehutte, donde ha sido hallado un bloque de
anclaje de la prensa (Gallia 41, 1983, 314); o en la
de los Enfers (Fossé, Loir-et-Cher), donde dos
cubetas gemelas marcarían la presencia de una
prensa (Provost, 1988, 87). 
Entre 2008 y 2010, las investigaciones efectuadas
por Matthieu Poux en la villa de Goiffieux, en Saint-
Laurent d’Agny, al oeste de Lyon, han sacado a la luz
una parcela de viñedo caracterizado por zanjas de cul-
tivo y por fosas de acodado, así como una instalación
vinícola de primera importancia. La villa de Goiffieux
ha conocido una historia larga y compleja, que re-
monta al siglo i a.C. Durante el siglo ii d.C., una
parte de la pars urbana fue transformada en insta-
lación vinícola, compuesta por varios lagares y pren-
sas. No parece existir duda alguna sobre la existencia
de una producción de vino anterior, probablemen-
te en un edificio periférico, que todavía no ha sido
descubierto. De hecho, el propietario del siglo i d.C.,
rendía culto a Baco, puesto que una representación
del dios ha sido identificada en el mosaico del oecus.
Al norte y al oeste, las instalaciones son íntegra-
mente en madera, las cuales no dejaron más ras-
tro que el de las fosas de anclaje de los montantes,
de las vigas y de las cubetas en madera. 
En el valle del Sena, cerca de Evreux, el hábitat
rural de Parville (27) remonta al siglo ii d.C. A
finales del siglo i, principios del ii d.C., se construye
una villa en piedra, dotada de termas y de mosai-
cos. En la primera mitad del siglo iii d.C. se ins-
taló una prensa de viga de 10 × 3,50 metros. Ésta
debió permanecer en funcionamiento hasta la pri-
mera mitad del siglo iv d.C.
En 2005, una excavación de urgencia en Piriac-
sur-Mer (Loire Atlantique), dirigida por M.-L.
Hervé del INRAP (Institut National de Recher -
ches Archéologiques Préventives), puso en evi-
dencia unas fosas que retomaban la huella de una
gran prensa de palanca. La puesta en funciona-
miento de esta maquinaria, de una envergadura de
unos 13 metros, podría estar fechada en los siglos
iii o iv d.C.
En Bosquet, en Luzarches, al norte de París, un es-
tablecimiento de grandes dimensiones, compues-
to por una gran fosa rodeada por agujeros de poste
pareados, ha sido interpretado como el único ves-
tigio existente de una gran prensa de palanca, cu-
ya primera fase de actividad podría corresponder
al siglo iii, y la segunda, a finales del siglo iv y
principios del v d.C. (Couturier, 2003). Su iden-
tificación ha sido confirmada por el hallazgo de
miles de semillas de uva en el interior de la fosa.
Las podaderas de los viñadores
La multiplicación de los hallazgos de utensilios
agrícolas ha generado el estudio de las herramientas
de los viñadores y, en particular, el análisis de la dis-
tribución de las podaderas. Su presencia ha sido
señalada en numerosas poblaciones de la Galia in-
terior. En 2003, E. Gauthier y M. Joly realizaron
el inventario de las herramientas aparecidas en
once yacimientos de la Borgoña: en Flavigny-sur-
Ozerain, Vertault, Roilly, Selongey (Côte d’Or),
en Sens, Béru, Blannay (Yonne), en Chantenay-
Saint-Imbert, Bazolle, Ternand (Nièvre) y en
Bon nay (Saône-et-Loire) — Gauthier y Joly,
2003 —6. Des de entonces la lista no cesa de au-
mentar. A su vez, Alain Ferdière las menciona en
los alrededores de Tours (en Amboise, Chinon y
Sainte-Maure-de-Touraine), en las inmediacio-
nes de Orleáns (en Dambron, Fontenay-sur-Co -
nie, Josnes, Oinville-Saint-Liphard y Saint-Maur-
sur-le-Loir) y en el valle del Sena (en Draveil y en
Genainville). En el valle del Loira, la lista ha sido
ampliada por Christian Cribellier, quien junto a
los ejemplares del Museo de Sens, menciona las po-
daderas de Marolles-sur-Seine, Gien-le-Vieux,
Orleáns y Villamblain. En la zona oeste, Marie-
Laure Hervé ha recopilado los dos ejemplares des-
cubiertos en Parville y asociados a una prensa
vinaria, así como un último ejemplar identificado
en Souligné-Flacé (Sarthe). 
Estos utensilios, junto a las zanjas de cultivo, han
sido empleados por los investigadores ingleses pa-
ra establecer la cartografía de la expansión de la
vid en la Britania romana (Brown et alii, 2001).
Las podaderas han sido descubiertas en cantida-
des importantes en el valle del Nenne.
Al comparar esta abundante documenta ción
— fun damentalmente recogida en los diez úl ti -
mos  a ñ os — con las fuentes clásicas escritas,
li mitadas a la breve mención del emperador Juliano
en referencia a un viñedo de prestigio en la ciu-
dad de los Parisii (Mysopogon 340d-341a), llegamos
a tomar conciencia del camino recorrido hasta
ahora, así como de su futuro potencial.
La Galia Belga y las Germanías
La extensión de la vid no se detiene en la frontera
de la Galia Belga: algunas producciones anfóricas
locales de fondo plano son la prueba de la exis-
tencia de estos viñedos, aún por localizar. Durante
los siglos ii y iii d.C., la región de Noyon produ-
cía ánforas G3 y G4, que fueron difundidas por
todo el territorio. Ánforas contemporáneas, del ti-
po «Atrébate», del sector de Arras y del tipo «Am -
bien», de la zona de Amiens, podrían haber con-
tenido, a su vez, vinos locales (sobre estos temas
ver: Laubenheimer y Marlière, 2010, 43-44).
. Para la región de Sens debemos recordar los artículos pioneros de
Parruzot y Lebel publicados en 1954. 
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El Moselle y el Rin
Los viñedos del Moselle son excepcionales por nu-
merosas y diversas razones. En primer lugar y des-
de de un punto de vista literario, debido a los versos
que le consagran Ausonio y Venancio Fortunato.
El primero, a finales del siglo iv d.C. y el segundo
a mediados del vi d.C. En segundo lugar y desde
un punto de vista histórico, debido a la presencia
de una poderosa aristocracia en Tréveris, trans-
formada en capital del Imperio, que debió de fa-
vorecer la creación y el desarrollo de un viñedo en
un valle de clima favorable, pero de orografía muy
accidentada, lo cual debió de generar importantes
inversiones para su remodelación. Y en último lu-
gar y desde un punto de vista arqueológico, la ob-
servación constante por parte del equipo del Museo
de Tréveris, ha facilitado la puesta en marcha de ex-
cavaciones preventivas en una quincena de insta-
laciones vitícolas, caracterizadas por la presencia
de lagares pavimentados, prensas de tornillo, cu-
betas en mampostería y grandes bodegas donde
almacenar los toneles de madera [Fig. 12]. Las ori-
llas del Moselle, entre Tréveris y Coblence, están
repletas de estas instalaciones vinícolas, y de todas
ellas, las más conocidas son las de Piesport, Brau -
neberg o Erden [Fig. 13].
Si nos limitamos a la información procedente de
las excavaciones, podríamos pensar que la implan -
tación de los viñedos en el valle del Moselle es pos-
terior a la promoción de la ciudad de Tréveris al
rango de capital imperial. No obstante, otros in-
dicios, como el descubrimiento de podaderas de
viñadores en las necrópolis del siglo ii d.C. en
Coblence, o la existencia de bajorrelieves con re-
presentaciones de toneles en Neumagen, así co-
mo la producción de ánforas de fondo plano en
Renania, parecen indicar un origen más temprano.
La extraordinaria concentración de bodegas en el
valle del Moselle no parece extenderse más allá de
Coblence, en el valle del Rin. No obstante, la vi-
ticultura, a pesar de ser ocasional, ha sido atesti-
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y de sarmientos de vid, en poblaciones como Ma -
yence. La única villa vinícola conocida ha sido
exca vada en el Palatinat, Weilberg en Bad Dürk -
heim-Ungstein, pero su extensión es tal, que no
puede ser considerada como un caso aislado. Por
lo tanto, debemos permanecer a la expectativa de
próximos descubrimientos, puesto que además,
varias producciones de ánforas de fondo plano
han sido identificadas en el valle del Rin, tanto en
el Palatinat, como en Alsacia, con ejemplo en
Brumath, en Reichshoffen o en Rheinzabern. El
vino debía ser consumido localmente en esta in-
creíble concentración poblacional que se extendía
a lo largo del Limes. Estas aglomeraciones, mas o
menos estructuradas, que eran los campamentos
militares y los canabae establecidos a su alrede-
dor, agrupaban varias decenas de miles de habi-
tantes, de los cuales, una buena parte, disponía de
un poder adquisitivo elevado y regular, gracias a las
soldadas. Los ejércitos consumían vino en grandes
cantidades, en parte importado, pero con toda
probabilidad, fundamentalmente producido en la
región. Puesto que estas producciones locales eran
transportadas a lugares cercanos, y probablemente
a menudo en odres y toneles, la mayoría han lo-
grado escapar a nuestra observación. Recordemos
brevemente las cifras anunciadas para el yacimiento
militar de Vindolanda: el vino representa un 80%
del volumen de líquidos importados, del cual, me-
nos de un 1% llegaba envasado en ánforas (Marlière,
2003; Marlière yTorres, 2005). La ciudad de Bavay,
cruce de caminos de la Galia Belga, constituía un
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mercado ideal para los vinos del Rin: las cincuen-
ta y nueve ánforas renanas de fondo plano descu-
biertas in situ deberían ser consideradas, en mi
opinión, como indicios de un consumo mucho
mayor de vino en tonel.
la situaciÓn de la Viticultura durante la
antigÜedad tardÍa
¿Cómo llegar a comprender la evolución de la vi-
ticultura entre los siglos iv y vi d.C.? En el esta-
do actual de la investigación, esta interpretación
sólo sería posible en la Narbonense, la Aquitania
y el valle del Moselle. En el resto de regiones los
datos siguen siendo insuficientes.
La Galia Narbonense
En la Narbonense, la viticultura experimenta un
retroceso durante el siglo iii d.C., sobre todo, a
partir de la segunda mitad. La mayoría de los ta-
lleres cerámicos cesan su producción de ánforas,
a excepción de algunos centros, como por ejemplo,
el del Portissol (Var). No obstante, en este pe-
riodo de supremacía del tonel de madera, ¿debe-
mos relacionar el declive de la producción anfórica
con el de una crisis vitícola? O por el contrario,
¿no podríamos hallarnos frente al triunfo de una
mejora técnica protagonizada por el tonel de ma-
dera, el cual ofrecía una mayor capacidad, una ma-
yor resistencia y facilidad en el transporte, así como
un fácil reaprovechamiento y un menor esfuerzo
en su producción? Si por un lado, nuestro fósil
director, las ánforas, desaparecen, otros diferentes
subsisten, como por ejemplo la ocupación de las
villae vitícolas. Sin embargo, una proporción im-
portante de las instalaciones vinícolas de la Nar -
bonense es abandonada. No obstante, la provincia
no cesa de producir vino: algunas propiedades de
grandes dimensiones, como la de Saint-Martin
de Taradeau; la de Mayran, en el Gard; la de las
Farguettes (Nissan-lez-Ensérune) y la de los Prés-
Bas, subsisten durante el siglo v d.C., llegando en
ocasiones hasta el siglo vi. Nuevos establecimientos
vinícolas se construyen o se modernizan, como
por ejemplo, las villae de la Gramière (Saint-Vic -
tor-la-Coste, Gard) o de Saint-Privat en Rousset
(B.-d.-R.). 
Otros hábitats equipados con instalaciones de
producción vinícola aparecen en el siglo v d.C. A
menudo de pequeñas dimensiones, como los ha-
llados en Bourdou (Hérault), éstos debieron de
ser habitados por grandes terratenientes y no por
agricultores independientes. 
Aquitania
En Aquitania, la situación resulta similar: aunque
no suponga una crisis generalizada, numerosas
instalaciones vinícolas del Alto Imperio son aban-
donadas durante la segunda mitad del siglo iii
d.C. Al igual que ocurre en la Narbonense, los
grandes propietarios obtienen de la vid una parte
importante de sus ingresos. Instalaciones viníco-
las como la de Sainte-Colombe (Gironde), data-
da entre los siglos iv y v d.C., ilustran esta fase
floreciente de la viticultura de Aquitania, cele-
brada a su vez por obras literarias bien conocidas,
como la «Pequeña herencia» de Ausonio, donde
aproximadamente una décima parte de la propie-
dad descrita, unas veinticinco hectáreas, eran con-
sagradas a la viña. La conquista de Aquitania por
los Godos no parece haber afectado a la produc-
ción, que fue mantenida gracias a la demanda lo-
cal. Durante los siglos v y vi d.C., las fuentes
escritas siguen hablando de Aquitania como de
una región de vides, así como del interés que les
prodigan aristócratas y obispos.
El Moselle
En el valle del Moselle, última región sobre la que
disponemos de suficiente documentación, sabe-
mos que la economía vitícola se vio afectada, aun-
que no totalmente arruinada, por la conquista
bárbara. Una gran cantidad de bodegas fueron
abandonadas a principios del siglo v d.C., a excep -
ción de algunas, como por ejemplo, las de Lösnich,
Erden o Piespo. De cualquier forma, ninguna pa-
rece haber permanecido en actividad a partir de
mediados del siglo v d.C., lo que podría indicar
un declive de la demanda, más que una pérdida
de una práctica agrícola, puesto que, a mediados
del siglo vi d.C., Venancio Fortunato menciona
el resurgir del viñedo del Moselle, bajo el impul-
so del Obispo Nizier. En este caso, ¿nos encon-
tramos frente a una figura literaria o frente a una
verdadera iniciativa que resultó ser limitada? La
evolución de la investigación arqueológica podría
aportar los elementos que nos permitan zanjar la
cuestión.
La Galia Lionense
También aquí las últimas investigaciones arqueo-
lógicas deberían permitirnos profundizar en el des-
tino de la viticultura local. En la cuenca parisina, la
producción de vino se mantiene floreciente duran-
te el siglo iv d.C., aunque desconozcamos los lí-
mites de su cronología. Los únicos datos disponibles
conciernen la villa de Parville, cuya instalación vi-
nícola es abandonada a principios del siglo iv d.C.,
y la de Luzarches, donde la prensa parece funcio-
nar hasta el siglo v d.C. [Fig. 14]. No obstante, dos
ejemplos contrastados no fundan una teoría. En el
valle del Loira, la documentación es casi inexisten-
te para los siglos v y vi d.C., aunque Gregorio de
Tours, en el siglo vi d.C., llegue a afirmar que la
vid era ampliamente cultivada y sujeto de inquie-
tudes y conflictos. Debemos esperar a que la ar-
queología nos brinde nuevos testimonios con los
cuales avanzar en la comprensión de este contexto.
CONCLUSIÓN
Las recientes investigaciones arqueológicas han re-
volucionado el estado de nuestro conocimiento so-
bre el cultivo de la vid, el cual, se basaba principal-
mente en las fuentes literarias. Por este motivo y en
relación a este artículo, se decidió no citarlas en ex-
ceso, incluso aquellas más conocidas sobre las dis-
posiciones de Probus, con el fin de concentrar nues-
tra atención sobre las aportaciones, más sólidas y
FIG. 
Plano de una
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Resumo: Partindo do caso dos vinhos finos do douro, que ganharam notoriedade no mercado bri-
tânico, desde finais do século XVii, com a designação de «Port wines», propomos uma perspectiva
comparada do comércio dos grandes vinhos europeus, em especial os vinhos da Península ibérica e
das ilhas atlânticas, na «primeira idade global». 
a integração desses vinhos nos circuitos mundiais iniciou-se nos séculos XV-XVi, com a expansão ma-
rítima ibérica e com a alteração das conjunturas dos «complexos histórico-geográficos» dominan-
tes, a organização dos mercados, próximos ou distantes, e a estruturação do comércio no «sistema
atlântico». mas o «triunfo» dos vinhos peninsulares só viria, no entanto, a desenvolver-se com a su-
premacia marítima dos estados do noroeste europeu, a partir do século XVii. nesta perspectiva, sa-
lienta-se o papel desempenhado pelos holandeses, como impulsionadores da «revolução vinícola».
o desenvolvimento da produção e das técnicas de vinificação desses vinhos durante a época moderna,
em especial desde o séc. XVii, afirmando a sua qualidade e capacidade de conservação, permitiu-lhes
integrar a carteira de negócios das companhias que operavam no comércio internacional. não me-
nos importante para a alteração dos circuitos comerciais de vinhos e para o «triunfo» dos vinhos ibé-
ricos nos séculos XVii e XViii foram as guerras entre os impérios marítimos do norte da europa, que
conduziram quer à supremacia do império britânico quer à supremacia dos vinhos ibéricos nos mer-
cados britânicos e no «sistema atlântico». 
a evolução desse comércio propiciou entre os agentes da cadeia de negócios (os agricultores, os co-
merciantes e os consumidores) fluxos crescentes não só de mercadorias mas também de ideias, de
«conversações», segundo a designação de david hancock, que provocaram contaminações mútuas
entre a produção, o comércio e os gostos dos consumidores. nesta perspectiva, tais conversa-
ções/contaminações foram decisivas para uma nova configuração tanto dos mercados mundiais de
vinhos de qualidade, gerando o reconhecimento e a notoriedade de vinhos específicos, como da
geografia dos grandes vinhedos europeus, estimulando a especialização regional e a transformação
das práticas de cultivo da vinha e das tecnologias de vinificação dos vinhos mais prestigiados pelos
mercados.
Abstract: departing from the douro wine case we propose a comparative perspective to understand
the importance of wine in the composition of trade and business during the «first global age». it is our
understanding that wine production developed between the th and 8th centuries up to a point
which allowed traders to include wine in their long-distance business; the early stage of this process
occurred in the iberian Peninsula and was impelled by the overseas expansion, though the iberian
wines “triumph” only occurred because of the maritime supremacy of the northern european empires
in the 7th century. then, the evolution of trade benefited from what david hancock describes as
“conversations”, which contaminated each other production, trade and taste. 
Palavras chave: vinhos, comércio, época moderna
Key words: wines, trade, early modern history
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Wine, more than any other product, has caused
a profusion of historical studies in terms of both
production and trade, benefiting from the inte -
rest of many historians and geographers. Literature
is virtually endless regarding the Early Modern
Period, from Roger Dion and Henri Enjalbert to
Huetz de Lemps, Marcel Lachiver and Tim
Unwin. Moreover, if we situate the analysis of
specific wines and regional vineyards, on which a
wealth of articles and remarkable books have been
produced, such as those by Javier Maldonado
Rosso, on Jerez wines, by Gérard Aubin, Sandrine
Lavaud and Philippe Roudié, on Bordeaux wines,
or by David Hancock, on Madeira wine. In this
field, any list would be endless and never exhaus-
tive, so we abandoned our first impulse to pro-
vide a consistent historiographical picture, even
in summary form, on the topic, opting for an ap-
proach to comparative history, departing from
the case of Douro wines, which we know best,
some of which have primacy in international trade
since the 18th century, in particular the fortified
wines that became known under the name of
“Port”. Our attempt to grasp the broad outlines of
the wine trade in the Early Modern Age will be
made from Porto, but taking into consideration,
however, other great wines that, before “Port wine”
or competing with it, were recognized by markets
and consumers. 
This is certainly a partial and fragmentary ap-
proach, among many other possible ones, all the
more since wine trade raises a wide range of con-
cerns at all times, from how the product fits into
the global circuits, situations and the changes of
dominant “historical-geographical complexes”, to
the organization of near and far markets.
Our approach will focus on the evolution of the
main trade circuits of some renowned wines that
have assumed their export vocation, going beyond
the local and regional destination of most of the
wine production and becoming part of the business
portfolio of large companies and trade networks of
the Early Modern Period. This perspec tive is, ob-
viously, simplistic, not least because it ignores lo-
cal and regional trade, in some cases very dyna mic,
but, above all, because in reality, the internation-
al trade circuits are not independent of neither lo-
cal and regional wine trade circuits nor of its pro-
duction. We could not therefore fail to refer to
the supply chain, between producer and retailer,
with the whole range of intermediaries, whose ac-
tion is more or less decisive in shaping the busi-
ness and negotiations between the various links in
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sues of consumer tastes, which are reflected in the
recognition and appreciation of this or that wine
and, at the same time, contaminate the produc-
tion and processing of the product.
A POINT OF ARRIVAL
Let us start at the end. A sumptuous dinner, for
sure, and with unlimited wine, organised by the
Order of Malta, held on 26th December 1797, pro-
vided the list of wines served. It is not because
Port wine heads the list or that the Iberian wines
are clearly the majority that we ascribe it impor-
tance. Rather the almost systematic coverage of
most prestigious wines produced and marketed
at the time [Fig. 1]. 
In addition to Port, and in this order, we find the
French white and red Bordeaux wines and the
Hermitage (from the Rhone valley), the Garnache
(probably from Aragon or Catalonia), Pico Seco
(from the Azores island of Pico, most certainly a
“Verdelho”), Jerez, Canary Islands, Pedro Ximenez
(from Andalucia), Peralta (perhaps an old “Ran -
cio”, from Navarra), S. Lúcar de Barrameda, Cy -
prus (we believe it was a “Malvasia”), Malaga,
White Rhine, the Paxarete (from Andalucia),
Piccolito (the famous sweet white wine from Friu -
li) (Thomases, 1994), Pico Amoroso (from the
Azo res, reminding us of the sweet “Verdelhos”
still produced there), Setúbal (probably a “Bas -
tardo”), Madeira and Malvasia from Madeira,
Mus catel from Cyprus, the Hungarian Tokay,
and Cape of Good Hope, to which were added
two wines from Burgundy, white and red.
Of course the list leaves out a number of wines
which would not go unnoticed to an end of the 18th
century oenophile, starting with the wines from
FIG. 
Vine growing on
the terraces of the
Douro River. Porto
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Florence (where the Chianti excelled), the Marsala
from Sicily, or the French champagne wines. Even
so, the list is quite an impressive array of the wines
most appreciated by the elites, particularly if we
compare it with other lists or inventories of the pe-
riod, such as those of well-stocked wine cellars
and wine collections of the aristocracy and haute
bourgeoisie of Paris in the time of the revolution
(Poussou & Seguet, 1996; Roudié, 1998) or in ear-
lier times (Pardailhé-Galabrun, 1988).
In any case, the list deserves further comments.
First of all, the names mentioned therein are, in
overwhelming majority, of prestigious wines ap-
preciated by the markets and, therefore, expen-
sive. From Port to Tokay, from Madeira, Malaga
or Jerez to Bordeaux and Burgundy wines, to men-
tion but a few, these are elite wines, consumed at
the tables of the aristocracy or of the wealthier
social groups in Europe. These are the wines that
attract the attention and interest of internatio nal
trade networks and that encourage the establish-
ment of foreign trade companies (in particular
English companies, but also Dutch, French and
Hamburg companies, etc.) in the exporting ports
(Porto, Bordeaux, Funchal, Puerto de Santa
Maria, Cadis, Malaga, Livorno, etc.). Nevertheless,
these wines represent a small share of all the wines
produced and even marketed. The bulk of the
production will continue to be of cheap wines,
available for popular consumption in the taverns
of the large cities, normally supplied by the clo sest
wine regions. 
Secondly, despite bearing generic names, further
to their quality and price, the wines mentioned
in the list are, to a great measure, “special”, “pro-
cessed” wines (many of them sweet wines), and
result from the use of state-of-the-art winemak ing
techniques. They represent, in general, the “very
best” of European wines, resulting from the de-
velopments that occurred during the 18th centu-
ry, which led to, as Marcel Lachiver stated for the
French case, the “emergence of extreme situations:
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‘grands crus’ and popular wines” (Lachiver, 1988).
Indeed, the difference between elite wines and
popular wines already existed in earlier centuries,
but it was in the 18th century that it became more
emphasised, with diversified investments in qua -
lity and quantity, stimulated by aristocratic and
bourgeois consumption, life in court and, at the
same time, the widespread popular consumption
due to population growth and the expansion of
cities. 
A third comment is of a geographical nature. Va -
rious wines contained in the list were either ine -
xistent or did not feature in marketing circuits at
the dawn of the Early Modern Period (second
half of the 15th century). First, the wines from the
Atlantic islands (Canaries, Madeira and the Azo -
res), as well as those from the Cape of Good Hope,
a total of 6 wines on a list of 25. 
The list also reflects the prevalence of wines from
the Iberian Peninsula in the international trade,
starting with Port and also featuring a good range
of wines from Andalucia and other parts of the
Peninsula (9 in total), all of which were unknown
in the previous period. 
Finally, several wines, such as Port, Tokay, Her -
mitage, Piccolito, Peralta and others, would have
little to do with the wines that were produced,
with these or other names, in their regions of ori-
gin, two or three centuries earlier.
INTERNATIONAL WINE TRADE AT THE TIME OF THE
“FIRST GLOBALISATION”
Let us leave the list and go back to the beginning
of the Early Modern Period. In the second half
of the 15th century, Europe was recovering from the
harsh times of plague and war that had struck for
over a century, causing a demographic decline, a
fall in production and economic turmoil in tradi-
tional circuits in Europe.
In France, where the wine export trade had rea -
ched, since the Middle Ages, high levels of deve-
lopment (Pirenne, 1933; Tranchant, 2003), the
Hundred Years War (1337-1453) and its effects
caused major changes in trade relations. De pen -
dent on trade with England and English suzerain-
ty for three centuries, by 1453 the annual export
of wines from Bordeaux and the Acquitaine re-
gions dropped in more than 83.000 barrels (800-
900 litres/barrel), in the first half of the 14th cen -
tury, when the Bordeaux wines had the “monopoly
of the English market”, to about 11.000 in the first
decades of the next century (Lachiver, 1988: 113,
120; Aubin, Lavaud & Roudié, 1996: 23, 48). After
the war, the British market nearly closed down,
forcing Bordeaux to seek other markets for their
wines, trading them to the Netherlands and to
Hanseatic cities. When relations with England
were restored in 1475, exports slowly returned to
the levels of the 14th century. Around 1510, ex-
ports totalled about 20-30.000 barrels, reaching
80.000 in the years of plenty, which is a consi -
derable volume if we consider the growth of oth er
markets for Bordeaux wines, such as Flanders and
Zealand (Lachiver,1988). However, during the
16th century religious wars caused new uprisings
in France, as in the Nether lands and in the Sacred
Ro man-Germanic Empire of Charles V (I of
Spain, married to Isabel of Portugal). 
With regard to other great French wines, the
trends were similar. Some wines from the Loire
valley where shipped through Nantes, especially
to Flan ders and England, and northern cities. The
wines from Burgundy easily found market out-
lets in the major urban centres of Lyon, Dijon and
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Paris, and were taken on the Seine route to Har -
fleur and from there to the northern markets.
Outside France, few wines had significant com-
mercial expression in the large markets of the time.
Some white wines from the Rhine, for example,
were taken by inland waterways to the markets
of Flanders. But by then, most white and claret
wines were consumed as «new» in the closer ur-
ban markets, particularly because the storage ca-
pacity was weak, which led to the general depre -
ciation of “old wines”.
In this regard, the history of Douro wines, an-
cestors of “Port” wines, is worth noting. In the
15th and 16th centuries, the best Douro wine was
still far from enjoying the international commer-
cial success it would experience in the 18th centu-
ry. Much of it was not yet a sweet wine. Which
is not to say that sweet wines were not produced
in Douro, or that there was not significant trade
around these wines, or that they did not have dis-
tinct qualities of aroma and flavour and, particular -
 ly, aging ability. Around 1467, a German tra veller,
the Baron Leone de Rosmital, heading to Braga,
crossed the region and, after travelling across Freixo
de Espada à Cinta and Moncorvo, found “wine
from raisined grapes, which in Bohemia is called
Greek wine”1 . The practice of late harvest, with
very ripe grapes, could have resulted in some wines
of this type, which were in good demand in the
markets2. However, the most common would be
the dry and aromatic white and red wines that
travelled the Douro River down to Porto, its main
market. At least since the 15th century, the income
from taxes levied on wine (the wine sisa) were the
largest source of income of the city of Porto (Car -
doso, 1997), which is an indication of the signifi-
cant regional commerce, encouraging growing in-
vestments in the production area. In a description
of the Lamego region dated 1532, Rui Fernandes
highlighted not only the large quantity produced
(about 15.000 barrels) but also its quality: “these
are the most excellent wines found in the king-
dom, fragrant wines, some of them aged for four,
five and seven years, and the longer they are aged
the more excellent and fragrant they become”.
The “wonderful vinhos de pé [foot-crushed wines]”
(which Rui Fernandes differentiated from “vi nhos
amarais [high vines which are rarely pruned]”, in-
ferior, cheap and used for “excessive drinking at
sea”) represented, at the time, about 90% of pro-
duction in that region, and were sold at high prices:
“most wines are loaded on barges along the Douro
to Porto and Entre Douro e Minho, to Lisbon,
Aveiro, to the islands and the fleets of the King,
our master”. The best wines were enjoyed by the
noble elites and the powerful Courts of the Iberian
countries, in these wealthy days of the Discoveries.
According to the same author, “fragrant wines
and those in larger quantities are sent by road to
many lords and the Court of Castille, and some to
the Court of Portugal”. Unlike most wines pro-
duced at the time, which deteriorated quickly, the
best wines from Douro distinguished themselves
above all because of their aging ability, which gua -
ranteed high prices: “for some years now — Rui
Fernandes reported — 25 litres of old and fra-
grant wine is sold at 400 réis and 500 réis, and a
lot of wine has also been sold for many years to
Guarda, Viseu, Riba Côa, Beira […]” (Fernandes,
2001: 37-38, 42). 
. Cf. the description of Baron of Rosmital’s travel in García Mercadal,
1952-1959; In the 19th century, Teixeira Girão referred to the wines of
Candedo (Freixo de Espada à Cinta) processed in the Malaga way (Girão,
1833: 310).
. A contract from the end of the 17th century, for example, refers to 32
barrels of “mature and sweet” white wines sold by a muleteer-merchant
of Canelas to a Porto merchant (Barros, 1999).
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Across Europe, the recovery of the vineyard and
wine trade, since the late 15th century, does not
seem to have caused significant changes in rela-
tion to its medieval peak (beginning of the 14th
century). Indeed, a closer examination would re-
veal the abandonment, reversing or growth of
some vineyard areas, in some cases, trends towards
specialisation and, here and there, competition
from other beverages such as beer or cider. In
terms of trade, the relative importance of some
routes and markets could also be related to the
development of inland and sea navigation. Ho -
wever, what emerged again, with a revolutionary
nature, around this time in the western coast of
Europe, had little to do with the medieval tradi-
tion. Throughout the 15th century, the Iberian ex-
pansion was set in motion, which would soon re-
sult in global transformations, beginning with the
creation of a “modern world system”, centred in the
Atlantic. Although the “heart” of that system was
to move to Northern Europe, from the end of the
16th century on, to the United provinces and then
to Great Britain, the opening of seaways, busi-
ness expansion (and of business around wine),
with the strong participation of peninsular traders
and financiers, and the very conditions for the en-
try of new competitors in international trade were
of Iberian making. In the late 15th century, the vi-
cissitudes of Castilian politics and the conquest
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lusia, allowed the rapid growth of wine culture in
the region, in particular in the regions of Jerez and
Malaga, which rapidly overcame the commercial
importance of all other wines from Spain (Huetz
de Lemps, 1993: 46). The expansion of the vine-
yard and the wine outside Europe was likewise
revolutionary, taken by seamen and European set-
tlers. In places where the vineyards thrived and
bore acceptable fruit, the vineyard expanded, as
in several areas in Peru, Argentina and Chile, for
example (Braudel, 1992: 198; for the Peru case, see
Brown, 2001). Yet, it was in the Atlantic islands
closest to Europe, especially Madeira (Huetz de
Lemps, 1989) and the Canaries (Huetz de Lemps,
1993: 91; Macías, 2000), that the vineyard flouri -
shed and provided the best wines, easily integra -
ted in the trans-ocean sea routes, thus con tributing
to the supply of fleets and to the formation of ac-
tive trade networks, especially to the British and
Iberian colonies in America, but also to England
and Flanders.
THE DUTCH AND THE “WINE REVOLUTION” OF THE
TH CENTURY
In the late 16th century, the European political si -
tu a tion changed profoundly with the empower-
ment of the United Provinces against the sove -
reignty of Philip II of Spain (I of Portugal, after the
“dual union” in 1580). Antwerp, until then the
largest European business centre, began to decline
in fa vour of Amsterdam, which soon attracted a
large number of Jews and Portuguese and Castilian
Sephardic networks, who joined there French
Huguenots, all attracted by the strength of busi-
nesses and a climate of religious tole rance (Israël,
1995). Many of these men were experienced dea -
lers with relational networks in the major European
markets. Across the Atlantic, in North America,
Dutch, English and French colonies began to take
shape since the beginning of the 17th century. At the
same time, the centre of the commercial maritime
empires shifted from the Iberian empires to the
empires in the North, especially the United Pro -
vinces, whose Eastern and Western Indian Com -
panies, supported by the financial haute bour-
geoisie, soon controlled, directly and indirectly,
the key international traffic circuits.
The Dutch maritime trade in the 17th century is
of interest to our study. It led to a renewal of the
“geography of beverages”. Along with the popu-
larization of coffee and cocoa, the Dutch develo -
ped new brewing techniques, especially of spirits,
and at the same time upgraded the wines with
higher alcohol contents, causing a real “wine revo -
lution” (Enjalbert, 1953: 322). Using modern mar-
keting techniques, backed by solid financial sup-
port and risk coverage mechanisms (insurance), the
Dutch benefited from a widespread network of
contacts in the key exporting ports where they
settled and earned privileges of a “nation”. With
regard to wines, they followed two different path-
ways: the purchase of large quantities of cheap
wines to “burn” and transform into spirits, and
the purchase of strong sweet wines, promoting
new regions and new products. This was true in
Bordeaux, where they privileged the white wines
from Barsac, the “sweet wines”, such as the Sau -
ternes, the result of “pourritude noble” [noble rot],
and the common, cheap wines to produce spirits.
We also owe it to the Dutch the exploitation of
the wine potential of South Africa. In the second
half of the 17th century, they planted vineyards in
the Cape colony and the sweet wines from Cons -
tantia became famous.
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This was the time of the “calibrated wines” or
“treated wines”. Each dealer tried to obtain from
more or less quality grapes wines strong enough
to be “shipped” and traded in any part of the world.
The addition of spirits to wines became a com-
mon practice3. In some cases, such as in the forti-
fied wines of Douro, they discovered that spirits
added during the fermentation of the must gave
rise to sweet wines, highlighting not only its ca-
pability of being transported and of aging, but al-
so its aromatic potential. Throughout the 17th
century, production and trade of wines from Douro
grew considerably, which was reflected in the in-
creasing amounts of wine transported to Porto,
by river, to be consumed in the city and for export
purposes, not counting those sent to other parts of
the country via land routes. Prices increased as
well as the global amount of taxes levied on the
entry of wines in the city4. In the case of the best
Douro wines, which began to be called “fine wines”,
the art of “calibrating” and “enhancing” wines meant
for export, at least prior to shipment, would have
started in the late 16th century, according to re-
search by Francisco Ribeiro da Silva (Silva, 1996:
164). In the first half of the 17th century, such prac-
tices were already widespread among wine mer-
chants of Porto (Oliveira, 1984; 1997), although
documents referring explicitly to the addition of
spirits during fermentation only appear from the
early 18th century on5.
The strong wines from Douro showed from an ear-
ly stage that they were strong enough to withstand
the long sea voyages. Documents from the 16th and
17th centuries provide several references to shipments
made to Brazil and often to India. In the mid-16th cen-
tury, shipment lists to the royal fleets already refer to
a few hundred barrels of Douro wines6. The travels
made by royal overseers to Porto in search of wines
since the very beginning of the Cape route, and the
arrival in Douro of German contractors a few years
after the dual monarchy was instated are evidence
of this. At the time of the “Invincible Armada”, in
1588, the circuit appears to have been well organised:
several hundred Douro wine barrels were sent to
that expedition under the responsibility of “João
d'Estrol”, a contractor, seeing that the overseer Diego
de Carrilho had already bought “all the barrels he
had found” (Barros, 2004: 559). Since then, Porto
(the trading post for Douro wines) shipped wines on
a regular basis to supply the “fleet of Coruña”. In
1591 alone 2.906 barrels were sent from Porto to El
Ferrol (Barros, 2004: 207, 559). 
WAR AND ALTERATIONS IN THE WINE TRADE CIRCUITS
In the second half of the 17th century, the develop -
ment of international trade, along with the intro-
duction of new winemaking techniques, benefitted
the sweet and strong wines, making them more
resistant to long travels, under the pressure of the
Dutch. However, war was once again the revolu-
tionary factor that would lead to radical changes
in the wine trade. First, the trade war. The edicts
issued by the French Minister Colbert, from 1664
to 1667, aiming to increase customs duties on the
tra de carried out by foreigners, especially the
.On the addition of spirits to the fortified Douro wines, see Bennett, 2005.
. The taxes levied on the wines entering Porto rose from about 1.000
réis, in 1578, to more than 2.500 réis at the turn of the century, nearly al-
ways surpassing 4.000 réis after 1616 (Silva, 1988: 876).
. Cf. the description of winemaking in Livro de Várias Clarezas…, pu-
blished by Pereira & Costa, 1998; Pereira, 1984: 26.
. In 1557, three hundred barrels of Douro wine were gathered, to which
a further two hundred were added, bought in Douro and Monção (Barros,
2004: 558).
FIG. 
View of the gulf of
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Dutch who had a strong foothold in Bordeaux,
turned out to be disastrous, leading many Dutch
traders to move their wine businesses to the Iberian
Peninsula, benefitting the wines from Lisbon,
Setubal, Jerez and Malaga (Enjalbert, 1953). The
Franco-Dutch War of 1672-1678 further increased
this unfavourable trend to the trade of French
wines. The maritime up-and-coming of the En -
glish was even more crucial to the success of Iberian
wines. The Navigation Act of 1651, among others,
was used by the English government in an attempt
to both protect and stimulate its navy and trade
to counter the growing Dutch naval power. More -
over, the Parliament’s decision to ban import of
French wines, in 1679 (until 1685), in response to
protectionist measures introduced by Colbert, led
the English merchants to increase their supplies
of Iberian and Mediterranean wines. The long
adaptation of English taste to Bordeaux wines was
quickly overtaken by the import of large amounts
of Portuguese and Spanish wines, a flow that be-
came particularly pronounced soon after, in the
context of war between England and France (War
of the League of Augsburg, 1688-1697)7. In 1703,
the Methuen Treaty between England and Por -
tugal enshrined at diplomatic level increased the
entry of Portuguese wines in the British market,
giving them preferential rights in exchange for
customs facilities for the entry of English cloth in
Portugal. At that time, the War of Spanish Suc -
cession, 1702-1714) contributed decisively to the
primacy of Portuguese wines in the British mar-
ket, at the expense of French and Spanish wines
(Sideri, 1978: 51, 55, 336; Fisher, 1984). At the same
time, Port wine outperformed other Portuguese
wines, reaching, in many years, 90% of the total
(Martins, 1990: 77, 79, 254). From an annual ave -
rage of less than 600 barrels, in 1678-1682, exports
of Port wine to England totalled about 10 thou-
sand barrels from 1691 to 1695, and to about 20
thousand from 1721 to 1725 (Martins, 1990: 217-
218). Consumed in the taverns of London and en-
joyed at aristocratic tables, Port thus became the
“Englishman’s wine” (Bradford, 1969)8.
Simultaneously, another Portuguese wine, Madei -
ra wine, benefitting from the Staple Act of 1663,
dominated the Anglo-Saxon taste across the At -
lan tic, and was seen as the “American wine” in the
English colonies in North America. Between 1700
and 1775, Madeira wine represented more than
75% of all wine imported by the Anglo-American
colonies (Hancock, 2009: 117), who also consumed
most of the wines from the Azores (on the Azores
wine, see Sousa, 2004), although, in this case, in
much lower quantities. 
Other Iberian wines, especially the Jerez and Ma -
laga, continued to compete with Port wine in the
18th century in the British market. Spanish wines
conquered more than 40% of the market (in the. Further to the impact of wars and commercial constraints, other fac-
tors existed, namely the increase of religious intolerance in France against
Huguenot and Jewish families. In 1674, 93 Portuguese origin Jewish fa-
milies are said to have left Bordeaux, heading towards Amsterdam
(Francis, 1972: 110). . The qualifying adjective is used by several British authors.
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1720s and 30s), dropping to much lower percen -
tages, between 13% and 25% (Sideri, 1978: 336).
Moreover, wines from both Andalusia and the
Canary Islands competed for the markets of An -
tilles and Spanish America, with a clear advan-
tage of the former, where they benefitted from
the imperial monopoly. Overall, total exports of
the main Spanish wines fell short of the Port and
Madeira wines. Exports of Jerez, for example, to-
talled about 2.000-5.000 barrels per year, between
1733 and 1793 (Maldonado, 1999: 317), and those
of Malaga, which had reached more than 20 thou-
sand barrels in some years of the second half of
the 17th century, did not exceed half of that amount
a century later (Huetz de Lemps, 1993).
THE CHAINS OF THE WINE BUSINESS,
“CONVERSATIONS” AND CONTAMINATIONS
Throughout the 17th and 18th centuries, the growth
of the international wine trade, regardless of the
volumes involved and the preferences of traders
and markets, had raised an increased concentra-
tion of capital and investments in the exporting and
distributing ports of these wines. The wine busi-
ness, often linked to other goods (textiles, iron,
wood, spices and salt cod, etc.) tended to specialise
and, most of all, to require greater capital and
proper facilities for storage and treatment of wines. 
“Wine ports”, from Funchal to Tenerife, from
Bordeaux to Porto (Guimerá, 2002), from Livorno
to Malaga, Cadis, Puerto de Santa María or San -
lúcar, saw the increase of cosmopolitan commu-
nities of traders involved in the business, many of
them foreigners, in particular the Dutch and En -
glish. The role of these intermediaries became in-
creasingly more important in monitoring the dis -
tribution chain of great wines. Based in the ex-
porting ports, they created, upstream, production
areas, networks of relationships with wine gro -
wers, exercising an increasing control over prices
and quality of the wines purchased. In many cas es,
they kept commissioners in those places, often
chosen among the medium-sized owners with lo-
cal influence and negotiating ability. In the case
of the Douro, for example, such commissioners
had many duties: convey information regularly
on the harvest quality and the quantity of wine
produced, the best producing farmlands, prices
and, at the same time, organise purchases, con-
tact winegrowers on the required production and
establish contracts, monitor the harvest and wine-
making, pay for the wines, hire boatmen and di-
rect loading operations from the farmers’ wine
cellars to the loading docks (Duguid, 1996; 2010).
On the other hand, the wine merchants kept a
horizontal relationship of corporate solidarity
with their direct competitors, especially those of
their “nation”. The British, for example, organi sed
trading posts in several ports that became active
centres of negotiation, exchange of information
and representation of their commercial in te rests.
In practice, the British trading post of Porto regu -
lated the price of wines purchased in the Upper
Douro region, and even decided not to buy any
wines, as in 1754. Corporate solidarity in the busi-
ness mitigated the effects of strong competition be-
tween dealers and strengthened their power against
winegrowers, made easier by the enjoyment of
conditions of identity and “privileges” of a “fo reign
nation”, and by strong inbreeding that united the
families of large dealers into strategic alliances. It
was that which prevailed in Porto in the 17th and
18th centuries, giving rise to a po werful “aristo -
cracy of Port wine”, dominated by English fami-
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lies, but with branches in Flemish, Hamburg and
Portuguese families (Brito, 2000). 
Downstream, in importing ports, such as London,
Bristol, Hamburg or others, the wine merchant
houses held strategic relationships with merchants
in charge of receiving and distributing wines in
their respective markets. These merchants re-
ceived not only wine orders but also information
on the state of the market, the greater or lesser
demand, and consumer preferences as to types of
wines or current prices. In turn, these importing
merchants maintained relationships with the net-
work of local distributors. Their close proximity
to the market enabled them to sometimes compete
with exporters in the control of the entire business
chain, as pointed out by Paul Duguid (Duguid,
2003: 436, 437). More often, however, there may
have been interdependences, even if not always
harmonious, between the two sides of the business,
i.e., exporters and importers. Both knew one could
not survive without the other. Exporting mer-
chants of Porto maintained more or less stable al-
liances with their “British counterparts”, importing
houses usually based in London, forming, at times,
centres of the same companies that operated in
Porto (or vice-versa). These relationships between
these two business centres were, in many cases,
strengthened by family ties among the agents. 
A similar situation occurred in relation to other
wines and merchandise in other ports, where fami -
ly networks were scattered and supported im-
portant commercial relations. Take, for example,
the case of the British Penington family, in the
17th century, studied by Gigliola de Divitiis. The
father, Sir Isaac Penington, a leading member of
the Levant Company, maintained active trade with
Mediterranean ports. His sons, Arthur, William
and Daniel, were also merchants, operating in
many markets, such as Messina, Florence, Bologna,
Lisbon, Aleppo and London (Divitiis, 2007).
Beyond this fine-meshed circuit woven by close
business and family ties, to which might be added
other less close ties with supply and distribution
chains, these networks within the wine business
made the interests of their various points, through
which products, capital, information and ideas
circulated, dependent among themselves, in a not
always peaceful dialogue. This process of circu-
lation/communication along the entire chain of
the wine business, from producer to consumer,
generated “conversations”, continuous direct and
indirect processes of negotiation, often mediated
by an intense exchange of correspondence between
the various members of the chain, as pointed out
by David Hancock in relation to Madeira wine,
which, in the 18th century became the “American
wine” (Hancock, 2009). In view of this, we can
also speak of an ongoing and increasing “contami -
nation” of great wines by the respective business
chains. The “taste of the market” — or if you pre-
fer, consumer recognition and preference for cer-
tain wines — determined, everywhere, the im-
provement and introduction of innovations in
vinegrowing and winemaking techniques, enhan -
cing and differentiating the product in order to
adapt the wines produced to consumers’ tastes.
The trade networks, far from forming a uniform
grid, helped create an increasingly global economy,
“spatially differentiated and specialised” (Unwin,
1991: 206). In the case of great wines, it can be said
that their differentiation, as well as regional spe-
cialisation, was stimulated by trade and market
recognition. But it would be absurd to ignore the
entire prior history of these wines, local potential
and the role of farmers who produced them, imagi -
ning “inventions” or rapid transformations of wine-
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making caused exclusively by merchants who
domi nated the foreign trade of these wines, be
they Porto, Madeira, Marsala, Bordeaux, Burgun -
dy, Tokay, Chianti, Jerez, Malaga, Champagne
or others. The dissemination of innovations was
more generally pluri-secular, articulated with lo-
cal traditions in a complex way, causing resis-
tances, overlaps and commitments. In the case of
Port wine, as mentioned in a 1754 document,
Douro farmers were encouraged by the English
to produce increasingly strong, spirited, dark,
sweet and aromatic wines, “a drinka ble fire in the
spirits, ignited gunpowder that burnt, writing ink
in colour, Brazilian in sweetness, Indian in aro-
ma”9. But we must not forget that these were not
general practices; that the tendency to produce
such wines had long been the rule, with the re-
sistance of many winegrowers who preferred dry
or naturally sweet, mature, strong, aromatic wines,
with a large aging capacity through the “old pro-
cess”, with very mature grapes and prolonged stom -
ping, as was custom in the 16th century and was still
done in the 19th century (Pereira, 2010)10. 
If we consider the two great Portuguese wines that
dominated the Atlantic trade networks of the 18th
century, Port and Madeira, we are easily aware of
the vast network of relations that linked Douro
farmers to Porto traders and docks and the London
pubs, or the farming world of the Madeira wine-
growers to exporters’ warehouses in Funchal, to
the American ports and consumers in taverns in the
confines of Anglophone America, on the banks of
the Mississippi or Ohio. The wine trade, more
than any other product, helps us understand,
against the traditional viewpoints of economic his-
tory that have overestimated the relationship be-
tween the mainland and the colonies in the early
modern age, the “porosity of empires”, the inter-im-
perialist trade as a key element to setting an inte-
grating Atlantic world, anchored in networks that
facilitate the displacement of people, goods and
ideas, breaking the boundaries of empires and crea -
ting a «trans-imperial Atlantic culture». In this
sense, so Hancock tells us, “the central authorities
— states, military and administrative structures,
tastes and metropolitan ideologies — affected less
the Atlantic world than what has often been as-
sumed or demonstrated, and its impositions were
much more subject to local interpretations” (Han -
cock, 2009: 28), helping to create a «decentralised,
networked and self-organised world», with a weak
implementation of directives from the central go-
vernment (Hancock, 2009: 27). But if it is true
that the “modern world system”, with the “con-
solidation of the European world-economy”, had
its foundations in the capitalist business network
that went beyond the scale and boundaries of na-
tions and empires, we cannot ignore that wine
trade, like the trade of other agro-industrial goods,
cannot be detached from the production areas or
the national policies that favoured, more or less
successfully, the export of certain wines at the ex-
pense of others, nor from the play of interests of
the social groups involved in their production and
trade (Wallerstein, 1990, vol. 1: 73. For a recent
perspective on the vitality of Iberian dealers in the
development of “world-economy”, see Casado,
2003). In this perspective, it is worth returning to
the case of Port wine. In the mid-18th century, its
trade not only depended almost entirely on the
English market, which had precedence over all
other wines, but it was largely in the hands of
. Resposta dos Comissários Veteranos às Novas Instruções da Feitoria,
1754.
. A similar situation occurred with other wines. See, for example, for
the Marco de Jerez wines, Maldonado, 2004.
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Ciencias de la vid
Abstract:Genetic and genomic information available in grapevine in combination with the analyses
of archaeological remains can help to shed light on questions regarding its domestication process,
such as the number and location of domestication events, the temporal sequence of the domestication
process or the identification of some of the genes that drove their cultivar diversification. the availa -
ble genetic evidence suggests the existence of limited grapevine domestication from its wild ances-
tor Vitis vinifera ssp. sylvestris, with almost no reduction in genetic variation due to the extensive use
of vegetative multiplication. genetic evidence also suggests that domestication would have taken place
in the eastern end of the distribution of the wild ancestor, although both nuclear and chloroplast
markers point out the existence of introgression or secondary domestication events from western wild
populations into western cultivars. the relevance of vegetative multiplication is also pointed out by
the large accumulation of somatic mutations selected as drivers of phenotypic diversification. however,
spontaneous hybridizations among cultivars are in the basis of the origin of current cultivars and cul-
tivar families associated to different geographic regions.
Resumen: la información genética y genómica disponible en vid (Vitis vinifera subsp. vinifera) junto con
el análisis de restos arqueológicos pueden ayudar a conocer aspectos relacionados con su proceso de do-
mesticación, tales como la localización y el número de sucesos de domesticación, la secuencia temporal
del proceso de domesticación o incluso la identificación de alguno de los genes que han participado en
la diversificación fenotípica de las variedades. la evidencia genética disponible sugiere la existencia de
una domesticación de la vid muy limitada a partir de su ancestro silvestre Vitis vinifera subespecie. sylvestris,
en la que casi no ha habido reducción de variación genética debido al amplio uso de la multiplicación
vegetativa. la evidencia genética también sugiere que la domesticación tuvo lugar principalmente en
el extremo oriental del área de distribución del ancestro silvestre, aunque tanto los marcadores nucleares
como cloroplásticos ponen de manifiesto la existencia de introgresión o de sucesos secundarios de do-
mesticación entre las poblaciones silvestres y las variedades occidentales. la importancia que ha tenido
la multiplicación vegetativa en la historia del cultivo se vuelve a poner de manifiesto en el amplio número
de mutantes somáticos seleccionados como generadores de diversificación fenotípica. sin embargo, las
hibridaciones espontáneas entre variedades están en la base del origen de las variedades y familias va-
rietales actuales, que se asocian con distintas regiones geográficas. 
de acuerdo con el limitado síndrome de domesticación que se observa en la vid, la reducción en di-
versidad genética derivada del proceso de domesticación también ha sido muy reducida. aún así, se
pueden identificar algunos caracteres morfológicos como el hermafroditismo de las flores, el gran
tamaño de racimos y bayas y el gran contenido en azúcares de las bayas, que podrían haberse fijado en
todas las variedades cultivadas. Para otros caracteres, como la forma de la baya, su color o su aroma, se
observa un importante aumento de su diversidad en las formas cultivadas con respecto a las silvestres.
el avance de la genética molecular de la vid está permitiendo identificar algunos de los genes respon-
sables de estos caracteres. recientemente se ha identificado un gen que participa en la regulación del
tamaño del racimo y del tiempo de apertura de las flores, así como los genes responsables de gran parte
de la variación que se observa en la vid para el color de la baya o para el aroma moscatel.
finalmente, aunque la secuencia genómica de una especie conserva mucha información sobre su pasa-
do evolutivo, sólo el estudio de las secuencias de adn pertenecientes a los genotipos antiguos nos
abre una ventana al pasado. Por ello es especialmente importante la puesta a punto de métodos de ex-
tracción y análisis del adn antiguo que todavía puede encontrarse en algunos restos arqueológicos. 
Key words: molecular evolution, domestication, grapevine, ancient dna, genome.
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The history written in
the grapevine genome
INTRODUCTION
Archeology is the discipline that traditionally de als
with the reconstruction of human history. Howe -
ver, molecular genetics and, recently, the infor-
mation provided by the human genome sequence
are making increasing contributions to this disci-
pline (Pääbo, 2003). In addition, genetic and ge-
nomic information available in domesticated animal
and plant species are also helping to understand
domestication processes in many different areas,
such as the identification of the wild progenitors,
the number and location of the domestication
events as well as the temporal sequence of domes-
tication (Zeder et alii, 2006a; Burke et alii 2007;
Purugganan & Fuller 2009). Domestication pro-
cesses can be considered as a type of human and tar-
get species co-evolution. When the target of
domestication coincides with the archeological re-
mains, as it is the case of grain crops, archeology and
molecular genetics working together can provide
a very clear picture on the above mentioned ques-
tions (Zeder et alii 2006a; Purugganan & Fuller,
2009). Based on the grain remains, archeology can
follow phenotypic changes in time and space and
trace the micro-evolutionary dynamics that ac-
company species diversification. On the other hand,
genetic information on the target species provides
a molecular framework in this evolutionary process,
linking selective mechanisms inferred from archaeo -
logical studies to the genes that drove the diversi-
fication of the domesticated species (Burke et alii,
2007).
When considering grapevine, the recent publica-
tion of its reference genome sequence (Jaillon et alii,
2007; Velasco et alii, 2007) offers new possibili-
ties for its application to help answering histori-
cal and biological questions on the domestication
process and the use of grape and wine by human
cultures. The biological and evolutionary featu-
res of grapevine will condition these applications
as well as the fact that the main archeological re-
mains (seeds) are not the targets of selection du-
ring the domestication process or that the major
grape product, the wine, does not generally leave
biological remains.
In this review, we will first consider the particu-
lar biological and evolutionary aspects of grape-
vine as well as the available information on its
genome nucleotide sequence variation. Second,
we will describe several examples of the informa-
tion that grapevine molecular genetics is provi-
ding on the origin and evolution of grapevine
cultivation. Finally, we will discuss future possi-
bilities and comment on the requirements for tho-
se new applications.
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biology and eVolutionary history of graPeVine
Grapevine (Vitis vinifera L.) is the only species of
the genus Vitis native of Eurasia. Two forms of this
species can still be identified, a wild form which
populations are located in river bank forests and
that have been considered by taxonomists as Vitis
vinífera subespecies sylvestris, and the cultivated
form grouping cultivated varieties under the bo-
tanical denomination of subspecies sativa or vini-
fera. There is some controversy on whether main-
taining this taxonomic distinction as subspecies
given the fact that all the observed phenotypic dif-
ferentiation results from domestication and not
from a natural selection driven process (This et
alii, 2006). However, domestication itself can be
considered as conceptually similar to the evolu-
tionary diversification driven by other multispe-
cies interactions (Zeder et alii, 2006a).
Wild grapevines are woody vines climbing to the
forest canopy where they flower and fruit. These
wild forms are dioecious, populations being com-
posed of males and female plants. Pollination is
ane mo philous and fruits in small clusters are
round, small and black and become sweet when ri-
pen to attract birds that perform their seed dis-
semination (Hegi, 1925). Dioecy prevents plants
from selfing and consequently grapevine plants
are highly heterozygous. Generation time of the-
se wild forms could be around ten years from se-
ed to seed and plants also reproduce vegetatively
to extend themselves along the forests. By con-
trast, cultivated forms are mostly hermaphrodites,
are heavily pruned, and grown as bushes in vine-
yards. Cultivars are highly heterozygous and their
vegetative propagation has contributed to main-
tain their high heterozygosity (Arroyo-García et
alii, 2006). 
Domestication processes have two major effects on
plant and animal species. First the selection of spe-
cific domestication traits resulting in distinctive morp-
hologies and physiologies that distinguish domesti-
cated plants from their wild ancestors. These traits
can differ between crop plants depending on the way
they are used and together define what is known as
the domestication syndrome (Zeder et alii, 2006b).
Second, different selective processes after domesti-
cation leads to crop diversification and to local adap-
tation to preferred uses, qualities, environments, etc.
(Purugganan & Fuller, 2009). The primary do-
mestication traits in grape can be considered the flo-
wer hermaphroditism, the size of berries and clus-
ters and the higher sugar content (Levadoux, 1956;
Olmo, 1995). In addition cultivar diversification as a
response to different selective pressures is clearly ob-
served for berry color (Fournier-Level et alii, 2010),
Muscat flavor (Emanuelli et alii 2010) or table gra-
pe seedlessness (Cabezas et alii, 2006). Finally, ot her
traits appear to have been modified with domesti-
cation such as seed size and leaf size and mor phology
although their biological significance is not known
(This et alii, 2006).
the current mosaic of VITIS VINIFERA l. 
in the mediterranean basin
Several studies have analyzed the genetic diversity
of wild and cultivated forms of grapevine in the
Mediterranean basin, frequently considered as the
wild and cultivated compartments of the species
(Laucou et alii, 2011). The situation observed nowa-
days is the result of the interaction along time of wild
and cultivated forms of Vitis vinifera and human po-
pulations. This analysis indicates that wild and cul-
tivated forms have never been closed compartments
and have influenced each other tremendously.
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Only a few centuries ago wild grapevines were dis-
tributed in a broad range of habitats along the
Mediterranean basin while nowadays they are
only found in very limited locations, in popula-
tions generally constituted by a very few indivi-
duals (Arnold et alii, 1998; Arroyo-García et alii,
2006; Grassi et alii, 2006; Di Vecchi-Staraz et alii,
2009). This drastic reduction is the result of two
major factors, the development of human popu-
lations and communications systems causing ha-
bitat fragmentation, river management and tree
removal and the expansion of the cultivated forms.
In fact the distribution of wild grapevine has be en
dramatically reduced over the last 150 years rela-
ted to the spread of Vitis pathogens and pests
from North America (Arrigo & Arnold, 2007).
The current remnant populations cannot be con-
sidered as pure populations of the subspecies syl-
vestris. In fact, wild grapevine populations in France
have been shown to be a mixture of wild forms, na-
turalized cultivated forms and rootstocks escaped
from vineyards as well as hybrids derived from
spontaneous hybridizations among those species
and forms (Lacombe et alii, 2003). A similar si-
tuation has also been described in Italy (Di Vecchi-
Staraz, 2007) and is also been observed in Spain
(de Andrés et alii in preparation). The existence
of gene flow from cultivated to wild plants has
be en demonstrated in French populations (Di
Vecchi- Staraz et alii, 2009) what can have signi-
ficant effects on the evolution of those popula-
tions. On the other hand, gene flow does not seem
to be frequent between naturalized rootstocks and
wild grapevines due to different ecological beha-
viors (Arrigo & Arnold, 2007). 
Regarding the cultivated forms, this term refers to
the varieties that are currently cultivated in the
world plus those much more numerous that are
stored in germplasm stock centers. In total they
are estimated to be between 6000 and 10000 dif-
ferent genotypes (This et alii, 2006; Laucou et alii,
2011). These cultivated forms are the result of mul-
tiple interactions since the establishment of viti-
culture with the initial domestication events in the
late Neolithic, dated around 8000-7000 BP in the
Near-East (Goor, 1966; McGovern et alii, 1996).
Factors influencing the actual composition of the
cultivated gene pool are: i) the easy vegetative pro-
pagation of grapevine facilitating its diffusion in
an East to West pattern following human migra-
tions (McGovern, 2003) as well as the later ex-
change of cultivars and the mixture of genotypes
and generations (Myles et alii, 2011); ii) the possi-
ble existence of secondary domestication events
along the Mediterranean basin (Grassi et alii, 2003;
Arroyo-García et alii, 2006); iii) the spontaneous
hybridization with wild plants (Myles et alii, 2011)
and among different cultivated genotypes (Cipriani
et alii, 2010, Myles et alii, 2011, Laucou et alii, 2011),
iv) the diversifying selection directed by different
uses of grapes for wine making in the West and
table consumption on the East (Fournier-Level et
alii, 2010); v) the accumulation of somatic muta-
tions that has generated a wide range of phenoty-
pic variation within specific genotypes, likely the
oldest or most extended in ancient times (This et
alii, 2006). All these factors have led to a very com-
plex pattern of admixture for the cultivated ge-
notypes (Myles et alii, 2011).
THE GRAPEVINE GENOMES
To investigate the evolutionary history of do-
mesticated plants, geneticists use neutral nuclear
loci and organelle genomes. Plant cells contain
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two organelles, the chloroplast and the mitochon -
drion bearing their own genomes. The rates of
evolution of the nuclear, chloroplast and mito-
chondrial genomes are not equal, what affects their
relative usefulness for evolutionary studies in the
short periods required for domestication (Zeder
et alii, 2006b). Plant mitochondrial genomes ha ve
a slower mutation rate than chloroplast genomes
and evolve slowly (Wolfe et alii, 1987). In addi-
tion, the size of the plant mitochondrial genome
is variable among different species and frequently
displays multipartite organizations resulting from
frequent intramolecular recombination events
(Levings & Brown, 1989). These features of plant
mitochondrial genomes limit their use in domes-
tication studies. 
Regarding the nuclear and chloroplast genomes,
the nuclear plant genomes seem to evolve at a ra-
te approximately four times faster than the chlo-
roplast genome (Wolfe et alii, 1987) what generally
makes nuclear DNA markers to be the molecu-
lar tools of choice for plant domestication studies
(Zeder et alii, 2006b). Still chloroplast genomes
that are uniparentally transmitted in most spe-
cies (usually maternal in angiosperms and pater-
nal in gymnosperms) are very useful to elucidate
the relative contribution of seed and pollen flow
to the genetic structure of populations (Provan et
alii, 2001), to test hypotheses of crop-wild gene
flow or to establish the maternal origin of speci-
fic genotypes. 
Chloroplast, nuclear and mitochondrial genomes
of Vitis vinifera have recently been sequenced for
reference genotypes (Jansen et alii, 2006; Jaillón et
alii, 2007; Velasco et alii, 2007; Goremykin et alii,
2009) providing a basic tool for studies in sequence
diversity and domestication in grapevine. The gra-
pevine mitochondrial genome is the largest orga-
nelle genome so far sequenced in plants (773279
nt) mainly due to incorporation of DNA from
the chloroplast genome and its genetic diversity in
the species has not been analyzed. In the next sec-
tions we will summarize the available informa-
tion on genetic diversity of the nuclear and chlo-
roplast genomes of grapevine. 
nuclear genome and sequence diVersity
The completion of the nucleotide sequence of the
Pinot Noir derived inbred line PN40024 (Jaillón
et alii, 2007) as well as the heterozygous cultivar
Pinot Noir (Velasco et alii, 2007) estimated the
grapevine genome in a length of circa 470 Mbp
with a the number of annotated genes close to
30,000. 
Nucleotide sequence variation among grapevine
genomes has not been deeply analyzed so far.
Expected variation among nucleotide sequences
can be classified in two basic types: 1) nucleotide
substitutions that cause the so called single nu-
cleotide polymorphisms or SNP and 2) insertions
or deletions known as INDEL. This group in-
cludes all sorts of insertion-deletions, from small
single nucleotide deletions or duplications, till lar-
ger events. INDELs also include repetitions of
simple nucleotide sequences commonly known
as microsatellites that are very frequently used as
molecular markers to trace ancestry and measu-
re genetic diversity in grapevine given their hig her
evolutionary rate.
Microsatellites have been used as reliable codo-
minant multiallelic molecular markers since the
nineties in grapevine (Thomas et alii, 1994). They
are very frequent in the genome of any species and
grapevine genome sequence has identified a total
of 239,634 microsatellite elements in PN40024
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(Jaillon et alii, 2007), including 26,962 perfect mi-
crosatellite markers containing tri-, tetra-, and
penta-nucleotide repeats (Cipriani et alii, 2008).
A recent large scale comparative analysis of gra-
pevine genetic diversity using microsatellites points
out that average genetic diversity is 0.769 for Vitis
vinifera ssp. vinifera and 0.707 for the ssp. sylves-
tris (Laucou et alii, 2011). These genetic diversity
values represent an expectation of the ratio of he-
terozygous loci in the genome that is very high.
The figures change when heterozygosity is mea-
sured. The average observed heterozygosity (Ho)
remains high for Vitis vinifera ssp. vinifera (0.76)
but falls down for the ssp. sylvestris (0.62) (Laucou
et alii, 2011) in agreement with the observed loss
of biodiversity in their natural populations.
Considering single nucleotide polymorphisms,
the complete genome sequence of the heterozygous
cultivar Pinot Noir detected a total of 1,751,176
SNPs among its two parental genomes (Velasco
et alii, 2007). In addition, re-sequencing experi-
ments in grape cultivars have provided values of
polymorphism frequency ranging from 1 SNP per
129 bases (Salmaso et alii 2004), 1 SNP every 64
bp (Lijavetzky et alii, 2007) up to 1 SNP per 49
bases (Le Cunff et alii, 2008). Genetic diversity
values for SNP are generally lower than micro-
satellite ones due to their bi-allelic nature and in
grapevine ranged from 0 to 0.66 with a mean va-
lue of 0.30 (Lijavetzky et alii, 2007). Having lower
diversity values than SSR, SNP are less infor-
mative markers than SSR. In fact, the average
PIC (polymorphism information content) value
for SNPs is 0.25 as compared to 0.70 for micro-
satellites (Lijavetzky et alii, 2007). This potential
drawback of SNP is clearly overcome by the use
of larger sets of markers. In this sense massive re-
sequencing approaches of grapevine genotypes ha-
ve so far permitted the identification of over 70000
high-quality SNP and the construction of a vali-
dated 9000 SNP genotyping array (Myles et alii,
2010). Genotyping the collection of grapevine ac-
cessions stored at the USDA with this array has
recently provided a first global view of the gene-
tic structure and domestication history of this
crop (Myles et alii, 2011).
chlorotyPe genetic diVersity in graPeVine
The chloroplast genome of grapevine is 160,928
bp in length and its gene content and gene order
are identical to many other unrearranged angio -
sperm chloroplast genomes (Jansen et alii, 2006).
Chloroplast genetic diversity in grapevine has be en
mainly analyzed at microsatellite loci. Out of 34
different loci tested, only five were found to be
polymorphic due to differences in the number of
mononucleotide repeats in poly T/A stretches
(Arroyo-García et alii, 2006; This et alii, 2011):
cpSSR3 (equivalent to NTCP-8), cpSSR5 (equi-
valent to NTCP-12 and ccSSR5), cpSSR10 (equi-
valent to ccSSR14), ccSSR9 and ccSSR23. The
genotypic analysis of these loci in over 1200 V. vi-
nifera genotypes detected 2-3 alleles per locus com-
bined in eight chlorotypes. Only four of them (A,
B, C and D) had global frequencies greater than
5%. One problem associated to these chloroplast
microsatellites is their high homoplasy due to the
recurrent generation of alleles of the same length,
what creates alleles that being identical by state
are not identical by descent. These high levels of
homoplasy can confound estimates of population
differentiation (Goldstein & Pollock, 1997). 
As an alternative to chloroplast microsatellites we
have search the chloroplast genome for the pre-
sence of SNPs. We re-sequenced 34 intergenic
regions in the chloroplast genome in cultivars be-
longing to the five chlorotypes detected within
the Iberian Peninsula. Out of them, 28 sequen-
ces showed polymorphisms of either SNP (23)
or INDEL (5) type. These polymorphisms clear -
ly separated chlorotypes A and G that are very
different from the rest (B, C and D) but were una-
ble to distinguish B from D [Fig. 1]. These SNP
results support previous studies on the differen-
tiation of Western and Eastern most frequent
chlo rotypes that were based on chloroplast mi-
crosatellites (Arroyo-García et alii, 2006) and
exemplify the homoplasy problem presented by
chloroplast microsatellite loci.
GENETIC DIVERSITY AND GRAPEVINE DOMESTICATION
Genetic diversity has been studied for a long time
in grapevine with different sets of molecular mar-
kers, mainly directed to neutral evolving genome se-
quences, what has provided partial views of the genetic
relationships among cultivated and wild germplasm
as well as on the expansion and evolution of do-
mesticates (see This et alii, 2006 for a very recent re-
view). More recently, with the completion of the
reference genome sequence, the possibilities of re-
sequencing genomes and the development of SNP
and SNP sets permitting the rapid genotyping of
hundreds or thousands genotypes at thousands of lo-
ci, the genetic view of the grapevine domestication
process is evolving into a more general integrative
theory. In this section, we will review different topics
regarding the origins of domestication, the multi-
plicity of domestication events or the relationships
among cultivated genotypes during the history of
the crop that gave rise to today cultivars. 
genetic relationshiPs between wild and
cultiVated forms of graPeVine
The identification of the wild progenitor of cul-
tivated grapevine is out of question given the pre-
sence of the sylvestris subsp. still growing in most
of the area of distribution of the crop and the re-
duced morphological divergence observed bet we en
wild and cultivated forms (This et alii, 2006).
Archaeological and historical evidences also sug-
gest that primo-domestication events occurred in
the Near-East (McGovern, 2003). However, con-
firmatory genetic proofs are still scarce. Part of
the problem when studying the genetic relation -
ships between the existent wild populations of syl-


































and collection of true sylvestris samples in the wild
given the existence of feral vinifera that can be mis -
identified as sylvestris and the ease with which wild
and cultivated grapevines can hybridize and have
likely hybridized along thousands of years of com-
mon history. 
Most studies using nuclear genome molecular mar-
kers have compared Western populations of syl-
vestris with different sets of Western vinifera cultivars
(from Western and Central Europe or Northern
African locations). Analyses using microsatellites
markers show that wild and cultivated genotypes
commonly cluster in different genetic groups when
using microsatellites markers (Grassi et alii, 2003;
Snoussi et alii, 2004; Dzhambazova et alii 2009;
Zinelabidine et alii 2010). Similar results were ob-
tained when using SNP markers which separate
both table and wine grape vinifera cultivars from
Western sylvestris genotypes [Fig. 2]. 
Only a very recent study combines the analyses
of vinifera cultivars with sylvestris samples from
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species distribution. The results of this study sug-
gest a much closer genetic similarity between Eas -
tern vinifera cultivars and Eastern sylvestris than
between Western vinifera cultivars and Western
sylvestris (Myles et alii, 2011). These results repre-
sent the first genetic evidence supporting the
archaeo logical evidence on the initial Eastern do-
mestication of grapevine followed by its dissemi-
nation in an East to West direction. In addition,
these studies also point out the possible existen-
ce of introgression of genetic materials from Wes -
tern sylvestris into Western vinifera cultivars what
would explain the slightly higher genetic similarity
observed between Western vinifera and Western
sylvestris genotypes. Still, these results should be
interpreted with caution given the small number
of samples analyzed and the mentioned uncer-
tainties on their true wild origin. 
The morphological similarities observed betwe en
vinifera and sylvestris are also correlated with a
high similarity at the genome sequence level and
so far no single molecular marker has been found
that could be claimed as being characteristic of
either sylvestris or vinifera subspecies. Only th rough
the statistically analyses of data from several loci
it is possible to establish the probabilities of ori-
gin of a given specimen to specific subspecies.
chlorotyPes and domestication origins
Chloroplasts are maternally inherited in grapevi-
ne as in many other angiosperm species (Strefeler
et alii, 1992; Arroyo García et alii, 2002). This mo-
de of transmission in a woody species with sexual
and vegetative reproduction means that chloro-
plast molecular markers can be transmitted to
progeny plants either by seeds or cuttings from a
given plant but never through pollen. The low
number of effective chlorotypes (4) identified in
grapevine limits many of the applications of chlo -
rotype markers in the study of the domestication
history of this crop. Fortunately, the different
chlo rotype frequencies observed in wild popula-
tions of Vitis vinifera ssp. sylvestris along the ran-
ge of the species distribution as well as in cultivated
plants from different regions and uses can be in-
formative on the maternal origin of cultivars (Arro -
yo-García et alii, 2006). 
Interestingly, chlorotype A, that is a very diver-
gent chlorotype from chlorotypes B, C and D on
the basis of chloroplast microsatellites and SNPs,
has been mainly found in Western and Central
Euro pean wild populations but is absent in Near
East and Asian populations. In addition, chlo-
rotypes C and D are highly frequent in Near East
and Asian populations but are absent in Western
European populations (Arroyo-García et alii,
2006). The distribution of chlorotypes in grape-
vine cultivars follows similar patterns, with chlo-
rotype A being highly abundant in Western Eu -
ro pe and, particularly, in wine cultivars from the
Iberian Peninsula and chlorotype C being charac-
teristic of Eastern cultivars and highly abundant
among table grape cultivars (Arroyo-García et alii,
2006). This pattern of distribution has also been
confirmed for the same chlorotypes in cultivated
and wild samples from Portugal (Cunha et alii,
2010) and from Northern Africa, where table gra-
pe cultivars frequently bear chlorotype C where-
as wild populations bear chlorotype A (Snou ssi et
alii, 2004; Laiadi et alii, 2009; Zine labidine et alii,
2010). Parallel analyses of chlorotype distribution
have also been performed in additional cultivated
and wild samples along the Mediterranean basin
although only based on two polymorphic chloro-
plast microsatellites. Although chlorotype names
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and alleles are not coincident due to different analy-
tical methods, the results follow a similar trend.
Only six chlorotypes were detec ted in samples co-
llected along the Medi terranean basin, with chlo-
rotype VI (equivalent to Chlorotype A) being
highly frequent in the Iberian Peninsula (Imazio
et alii, 2006). Furthermore, as described for chlo-
rotype A, chlorotype VI is nei ther detected in cul-
tivated nor in wild samples from Iran where chlo-
rotypes I and III (equivalent to D and C) are the
most abundant (Baneh et alii, 2007).
Taken together these results suggest the partici-
pation of both Western and Eastern native germ-
plasm in the origin of current grapevine cultivars
together with the existence of an important flow
of cultivars following a predominant East to West
direction (Arroyo-García et alii, 2006). At the le-
vel of nuclear markers, the analysis of genotypes
for the previously mentioned 9K SNP arrays in
a small sample of cultivated and wild samples from
Western Europe also support the introgression
of genetic material from Western Vitis Vinifera
ssp sylvestris in Western Vitis vinifera ssp. sativa
cultivars (Myles et alii, 2011) in agreement with
the chlorotype results. Since, as mentioned befo-
re, chloroplast are maternally inherited, the only
possibility to get chloroplast A transmitted to cul-
tivated materials is by the cultivation of either cut-
tings or seeds coming from Western wild po pu -
lations. Thus, these events could correspond to
secondary domestication events taking place in
the Western side of the Mediterranean basin un-
der the influence of the wine culture spread over
the area from the East. Combined archaeological
and genetic research on different plant species do-
mestication, suggest that multiple domestication
events are more common in plants than originally
thought (Zeder et alii, 2006b). This is the case of
olive trees that seem to have been domesticated
in Eastern and Western sides of the Mediterranean
basin (Besnard et alii, 2001; Terral et alii, 2004) si-
milarly to the situation proposed for grapevine.
Therefore, in spite of the low genetic diversity de-
tected in grapevine chlorotypes, they provide in-
teresting and complementary information regar-
ding the existence of multiple domestication events
and can also provide information on the geographic
origin of specific cultivars given the low number
of generations separating wild and cultivated ge-
notypes.
genetic identification and genetic
relationshiPs among cultiVars
The availability of multiallelic codominant mole-
cular markers such as microsatellites in the early
nineties allowed the rapid genetic identification
of grapevine cultivars (Thomas et alii, 1994). Many
polymorphic microsatellite markers are now avai-
lable for grapevine as well as genotype databases
for the most commonly used markers (see This et
alii, 2011, for a recent review). The increase in the
number of loci analyzed in large number of culti-
vars allowed studying the genetic relationships
among cultivated genotypes. A primordial con-
clusion derived from those analyses was the iden-
tification that some cultivars were in fact derived
by spontaneous hybridizations from other still
existent cultivars. The first demonstrated case was
Cabernet Sauvignon, shown to be a spontaneous
hybrid from the cross between Cabernet Franc
and Sauvignon Blanc (Bowers & Meredith 1997).
This initial work has been followed by many ot hers
pointing out that this not the exception but the ru-
le (Bowers et alii, 1999). In fact, the possible rea-
son why cultivars from a given region seem to be
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more closely related among them than to culti-
vars from other regions (Sefc et alii, 2000) is be-
cause they have close family relationships. One
extreme situation is the parentage of over 300
French cultivars that seem all derived from spon-
taneous hybridizations between Pinot Noir and
Gouais or Gueche Blanc, two cultivars that were
already relevant during the Middle Age (This et
alii, 2006). Similar patterns of hybridization are
also described in Italy (Cipriani et alii, 2010), or
Switzerland (Vouillamoz et alii, 2003) and are al-
so found in the Iberian Peninsula as being res-
ponsible for many of the current cultivars in Spain
and Portugal (Ibañez et alii, 2011). A recent study
using SNPs on the whole USDA grapevine co-
llection describes a situation in which almost 75%
of the non-redundant genotypes are related to at
least one other cultivar by a first degree relation -
ship. These first degree relationships are rare
bet ween wine and table grape cultivars and among
cultivars from geographically distant regions (My -
les et alii, 2011). Given the combination of sexual
hybridization with vegetative propagation of gra-
pevine genotypes for hundreds or even thousands
of years there has been a potential for crosses
across generations making impossible the recons -
truc tion of accurate genealogies. The conditions
in which vineyards are managed today make it
practically impossible that these spontaneous hy-
bridizations will continue generating new culti-
vars. However, mixed vineyards with reduced
management have been the melting pot for the
origin of new cultivars for centuries. 
A historical event that can serve as a pilot experi-
ment to follow the timing of viticulture expansion
and the origin of new cultivars is the history of
American viticulture. The first Vitis vinifera subsp.
vinifera cultivars were carried to America by Spa -
niards in the beginning of the 16th century. From
that time, a few successful genotypes corresponding
to the Spanish Listán Prieto, Moscatel de Málaga
or Muscat of Alexandria and Mollar Cano have
spread from North America to South America un-
der many different synonyms. In addition, in the
five hundred years elapsed since the first introduc-
tion, they have produced a first generation of crio-
llan cultivars, mostly derived from spontaneous
hybridizations among them. Well known cultivars
like Criolla Sanjuanina, Torontel, Torrontés Riojano
o Huasquina Pisquera, all derive from these spon-
taneous crosses (Milla-Tapia et alii, 2007). 
genes inVolVed in the domestication syndrome
and PhenotyPic diVersification 
Consistent with the limited domestication syn-
drome observed in grapevine, the reduction in ge-
netic diversity attributable to domestication on a
genome-wide scale appears to be weak (Myles et
alii, 2011). Still there are a few relevant morpho-
logical changes that have almost become fixed in
domesticated grapevine genotypes and that in-
clude hermaphrodite flowers, large clusters and
large berries and higher sugar content (Olmo,
1995) (see Fig. 3 for cluster evolution). In other
domesticated species fixation of morphological
traits are related with signatures of selection at
the genome level or regions in which nucleotide di-
versity falls down drastically (Wang et alii, 1999,
2001). A few regions with this signature have so
far been identified on chromosomes 18 (Houel et
alii, 2010) and 17 (Myles et alii, 2011) of Vitis vinifera
ssp. vinifera. However the related morphological
features are unknown. 
Alternatively, genes controlling traits affected by
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domestication signatures at the level of nucleoti-
de diversity. None of these genes have clearly be en
identified in grapevine till now. Recently, we ha-
ve identified the grapevine homolog of the Arabi -
dopsis TERMINAL FLOWER (TFL) named
as VvTFLA, as responsible in part for a large in-
crease in cluster size and a delay in flowering an -
thesis shown by a somatic variant of cultivar
Ca rignan/Cariñena (Fernández et alii, 2010). The
biological function of this gene has been related
with inflorescence structure and size in other spe-
cies (Prusinkiewicz et alii, 2007) and it could ha-
ve been a target of selection for cluster size during
domestication. A nucleotide genetic diversity study
is currently been performed for VvTFLA se-
quence in a core collection of grapevine genoty-
pes selected to maximize phenotypic variation
with the objective of understanding its role in do-
mestication.
Other grapevine domestication traits would not
be constitutive of the domestication syndrome
because they are not fixed in cultivated genoty-
pes. However, they have been targets of selection
for crop diversification driven by different human
groups developing varieties with desirable visual or
gustatory features. This is the case of the berry
colour or the Muscat aroma that are quite poly-
morphic among cultivated genotypes in contrast
to what is found in wild populations (Fournier-
Level et alii, 2010; Emanuelli et alii, 2010). Berry
colour variation is due to nucleotide variation in
a complex locus on chromosome 2 constituted by
four linked genes encoding MYB transcription
factors which regulate anthocyanins biosynthesis
in the berry skin (Walker et alii, 2007). Among
them, mutations at two genes VvMybA and
VvMybA are related with variation in berry co-
lour and white berries are only produced by plants
in which both genes carry null mutations in ho-
mozygosis (Walker et alii, 2007). A recent analy-
sis of the existent alleles at these two genes in a
core collection of grapevine genotypes maximi-
zing phenotypic variation (Barnaud et alii, 2006)
identified a very large number of gene haplotypes
following a model in which a first mutation in
VvMybA giving rise to light coloured berries is
followed by the appearance of a mutation (inser-
tion of a Gret Retrotransposon, Kobayashi et alii,
2004) in VvMybA leading to the appearance on
white berries (Fournier-Level et alii, 2010). This
haplotype containing both mutations was rapidly
selected and currently it is present not only in all
the white berry cultivars but carried by nearly all
the coloured table grapes and many of the wine
grapes cultivars (Lijavetzky et alii, 2006). 
Similarly, the genetic analyses of variation for
Muscat flavour identified a major QTL on chro-
mosome 5 of grapevine (Doligez et alii 2006;
Duchene et alii, 2009) and a gene encoding a
de oxy-D-xylulose synthase involved in a primary
regulatory step of monoterpene biosynthesis as a
putative candidate gene (Duchene et alii, 2009). A
recent study of sequence variation at this gene in
a selected core collection of cultivated genotypes
identified a specific SNP highly represented in
the Muscat flavoured varieties suggesting that it
could had been the molecular target of selection
for this trait. This SNP causes a non-synony-
mous amino acid substitution that could affect
the regulatory role of the encoded protein.
These two examples demonstrate the possibili-
ties offered by the combination of genetic analy-
ses and genomic information in the identification
of the specific polymorphisms responsible for the
phenotypic variation that has been the target of hu-
man selection during domestication. 
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GRAPEVINE ANCIENT DNA
The information present in the genome of actual
domesticated and wild cultivars, although useful
to trace initial domestication and dispersal events
as we have seen, can be confounded by thousands
of years of hybridization, introgression and se-
lection across interleaved generations. For this re-
ason, the possibility to extract and analyze ancient
DNA (aDNA) from archeological remains of-
fers a more direct approach to study the genetic
basis of those past events (Zeder et alii, 2006b).
Currently, the development of specific extrac tion
pro cedures, control approaches to verify the
an cient DNA identity and quality, as well as the
engi neering of modified enzymes activities with
impro ved capabilities using aDNA as template
(Green et alii, 2009) allow the extraction and am-
plification of ancient DNA with enough efficiency.
Ancient DNA has been more widely used in the
study of animals than plants domestication pro-
cesses. The reason is that animal DNA is generally
better preserved in bone remains and also the high
usefulness of animal high-copy mtDNA in do-
mestication studies. The extraction of aDNA
from plant archaeological remains is more cha-
llenging, because of preservation issues and also
because usually it is the low-copy nuclear DNA
the most useful in the study of plant domestica-
tion. Until now only two publications report the
isolation of DNA from archeological grapevine
seed samples from either waterlogged and cha-
rred environments from the iron age (5th century
BC), the Greek (5th century BC) and the Roman
(2nd-4th century AD) times (Manen et alii, 2003)
as well as from the early medieval (7th-8th cen-
tury) and late medieval (14th-15thcentury) times
(Cappellini et alii, 2010). The main goal of both
works was the genetic identification of the culti-
vars grown at the age of the archeological sites or
at least the identification of their region of origin.
So far the results do not allow drawing strong
conclusions on the identity of the cultivars in any
case. DNA can only be recovered in some samples
and few microsatellites can be amplified. In addi-
tion, there are problems with the sizing of the am-
plified fragments, the fact that seeds are segre-
gants of the original cultivar genotypes and the
lack of comprehensive grapevine genotype data-
bases. Altogether they make it difficult to reach
conclusions on the origins of these materials. 
In any case, these preliminary experiments point
out the possibility to use these remains and per-
haps other plant remains, such as stems or berry
skins, to recover DNA. With good markers and
databases, it should be possible to get informa-
tion on the genetic identity of these remains in
terms of genotype characterization, geographical
origin and genetic relationships to currently known
cultivars. As methods become standardized, this
information will permit to perform statistical
analyses providing information not only on ge-
netic identities but on viticulture practices.
CONCLUDING REMARKS
Combination of archeological markers and gene-
tic information can help shed light on multiple
aspects of the common history of humans and
grapevines. In the last four years, the completion
of the grapevine reference sequence and the de-
velopment of next generation sequencing tech-
nologies have multiplied the possibilities to ob-
tain information on genetic diversity at the genome
level that can be very useful in the study of gra-
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pevine domestication. As more and more grape-
vine genomes are sequenced or characterized with
large SNP platforms the available information
will rapidly improve our knowledge on the his-
tory of this crop. The tremendous sequence ca-
pacity generated by recent technological develop-
ments will have to be matched by paralleled
improvement in the characterization, conserva-
tion, and public availability of genetic resources,
the generation of comprehensive and public da-
tabases and a renovated effort in the phenotypic
characterization of genetic resources. These to ols
will set a new frame to analyze and understand
the archeological grapevine remains providing new
information on the evolution of viticulture and
wine culture. The complexity and multidiscipli-
nary context of these tasks will require to strength
the links among researchers, disciplines, and re-
search institutes sharing common interests. 
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Patrick e. mcgoVern From East to West:
The Ancient Near
Eastern “Wine Culture”
Travels Land and Sea
The vibrant illustration in scarlet and black of Dio -
nysos as a seafarer from Phoenicia by the 6thc. BC
Athenian potter, Exekias, inside a drinking-cup,
captures what mean by the ancient Near Eastern
“wine culture” traveling from east to west. It shows
the wine-god, who is equated with Baal or El in an-
cient Canaan, lying back in his single-man sailboat. 
When he encounters pirates on his way to Egypt
or Cyprus, he turns the tables on them by en-
trancing them with the miraculous growth of a
grapevine up the mast. Huge clusters of grapes
shower down fragrant, sweet wine on the pirates,
and turn them into dolphins 
Much of what I summarize here draws upon my
books on ancient wine (McGovern et alii, 1995;
McGovern, 2003/2006). The latter received the
grand prize in history, literature and the fine arts
from the OIV in Paris, one of the sponsors of this
con feren ce.
This past year, my book, Uncorking the Past (2009/
2010), appeared. This book is more than just about
wine it traces alcoholic beverages around the world
as far back in time as possible. It tries to show
how far we’ve come in understanding the origins
and biocultural importance of alcoholic bevera-
ges world-wide since our species came out of Africa
some 100,000 years ago.
Together, these books present recent evidence
that we can draw upon to reconstruct really ancient
viniculture, based upon the archaeological evi-
dence: pottery sherds, grape seeds, and other re-
mains that survived the millennia. This evidence
must then be followed up by scientific analyses,
which is my speciality. These contemporaneous
data are most important, but they should be cou-
pled with ancient textual and artistic evidence
where available, ethnographic accounts of tradi-
tional winemaking, and so-called “experimental
archaeology” in which ancient methods are used
to see whether it is even possible to make a wine
in accord with the ancient evidence and perhaps
to discover whether it tastes any good. 
The Mas des Tourelles winery, along the sout hern
Rhone River at Beaucaire, illustrates what can be
achieved by experimental archaeology. Here, the
well-known archaeologist of Roman viniculture,
André Tchernia, the honorary president of this
conference who is seen on the left, and his collea-
gues, including Jean-Pierre Brun, also at this con-
ference, erected a replica of an ancient Roman wi-
nepress, based on excavations at the site. They
then proceeded to make some ancient wines, in-
cluding Turriculae. Their formulation followed
the formulation of the ancient Roman writer Colu -
mella in which lilac and fenugreek were added to
the wine and the wine was aged in subterranean
jars. It has a distinct sherry-like nose, which is a
compliment to this most famous wine of Spain.
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Such sweet wines were often made by drying the
grapes and then pressing and vinifying the juice,
to produce an intense raisiny wine. In keeping
with my east/west theme, it should be noted that
our earliest description of such wines occurs in a
viticultural manual of Carthaginian writer Mago
of the 3rd and early 2nd century BC (who Colu -
mella later cites: XII, 39.1-2). This winemaking
tradition thus likely owes much to the Phoe nicians,
who founded the colony of Carthage.
What Tchernia and Brun accomplished at Mas
des Tourelles has set the pattern for what many
innovative winemakers are now doing. It also re-
presents the way I like to think of my own re-
se arch. Archaeological Chemistry or Biomolecular
Archaeology combines discoveries from the past
and present. A revolution in scientific techniques
over the past forty years has made it to possible to
re-examine and, in many cases, re-write the history
of wine. We are just at the beginning of this pro-
cess, which promises many more discoveries.
My research into ancient wine took a quantum
leap forward when I organized a conference on
“The Origins and Ancient History of Wine” at
the Robert Mondavi winery in the spring of 1991.
I was brought me in touch with wine scholars
from around the world, setting my research agen-
da for the next two decades, as our laboratory
went in search of ever more ancient wine. 
The star of the show at the Mondavi conference
was a pottery jar from Godin Tepe, in central Zagros
Mountains of Iran, dated to about 3500-3100 BC At
the time, it represented the oldest chemically con-
firmed wine jar in the world, based on the presen-
ce of tartaric acid, the fingerprint compound or
biomarker for the Eurasian grape in the Middle
East (see below, for more analytical details). Our
study also showed that the wine in the jar had be en
laced with a tree resin, important in helping to pre-
serve wine. In other words, we had discovered a re-
sinated wine, similar to modern Greek retsina.
The Godin Tepe jar inspired me to look for even
earlier evidence of wine. The Neolithic period from
about 8500 BC down to 4000 B.C offered the best
prospects, because pottery was invented around 6000
BC in the Middle East. Pottery is virtually indes-
tructible, and is ideally suited to absorb and retain
compounds in liquids including wine. Neolithic vi-
llages, like Hajji Firuz Tepe, farther north in Zagros
Mountains than Godin, were among the first, per-
manent, year-round settlements. They were a direct
result of humans taking control of their food re-
sources by domesticating a variety of animals and
plants, including quite possibly the Eurasian grape.
After the Mondavi conference, I simply asked a
Neolithic archaeologist at the Penn Museum, Mary
Voigt, if she had ever noted intriguing residues on
any of the Neolithic pottery she had excavated at
Hajji Firuz. She remembered a yellowish residue on
the bottom of a narrow-mouthed jar [Fig. 1], but
the chemical techniques were not sensitive enough
when she excavated the site (1968) and proved in-
conclusive. The sherds then sat in the Near Eastern
storage room of the museum for twenty-five years.
This jar and five others were set into the clay floor
and lined up along the wall of the kitchen of a mud-
brick house, with an oven and other cooking vessels.
Each had a capacity of about nine liters when full.
Once we dug the sherds out of storage, we went to
work using more modern methods of biomolecu-
lar archaeology to solve the archaeological puzzle
of what the jars originally contained. Without
going into all the analytical details here (references
provided in McGovern, 2003/2006 & 2009/ 2010),
we targeted tartaric acid, which occurs in large
amounts only in the Eurasian grape (Vitis vinife-
ra) in the Middle East, and confirmed its presen-
ce by diffuse-reflectance infrared Fourier-trans-
form spectrometry, high-performance liquid chro -
matography, and a Feigl spot test. This acid is
absorbed into the pottery fabric, and its more in-
soluble potassium and calcium salts readily preci-
pitate out from solution and make up much of the
lees that one sees in an unfiltered wine and at the
bottom of an ancient vessel holding a liquid. Its
dominant presence in the Hajji Firuz sherd and
residue pointed to a grape product, most likely wi-
ne since once the grapes have been expressed as a
liquid (obvious from the narrow mouth on the
vessel and the accumulation of residue on the
bot tom of the jar), it will quickly ferment to wine
in the warm climate of the Middle East. 
In the past five years, we have gone on to detect tar-
taric acid in our ancient samples by a more power-
ful technique: liquid chromatography tandem mass
spectrometry (LC/MS/MS) (see Guasch-Jané et
alii, 2004; McGovern et alii, 2009). In brief, tarta-
ric acid (Mr = 150.1) is ionized when it comes off an
LC column at a specific time in the first cell of the
quadrupole mass spectrometer, where it is mass-
filtered. The deprotonated molecular ion is then
fragmented in a collision cell, and the daughter ions
are again filtered by a second quadrupole. Tartaric
acid is identified based on discrete fragmentation
products that are detected. We have developed spe-
cial extraction procedures using ammonium hy-
droxide in the extraction process, which accentuates
the contribution of the tartrate ion and salt.
Of course, if oxygen remains available, fermentation
can continue and eventually the acetic acid bacte-
ria will convert all the wine to vinegar, and any com-
petent winemaker, even one living in the Neolithic
period, wants to avoid wine disease. Although cork
was not yet available, raw clay stoppers function
the same way, absorbing liquid and expanding to se al
off the mouth of the jar. Such stoppers were found
in the vicinity of the wine jars at Hajji Firuz.
Another chemical constituent of the Hajji Firuz re-
sidue, which prevents the dreaded wine disease,
made it virtually certain that the jar originally con-
tained wine. We identified terebinth tree resin,
derived from the sap of a tree that grows through -
out the Middle East and produces large amounts
of resin in Fall when the grapes are maturing. 
Pliny the Elder, the famous 1st century. A.D. Ro -
man encyclopedist, devoted a good part of bo ok
14 of his Natural History to the problem of pre -
venting wine turning to vinegar. Tree resins —  pi-
ne, cedar, frankincense, myrrh, and especially te -
re binth, known as the "queen of resins" — were
added to Roman wines for just this purpose. The
most famous and expensive tree resin additive to
Roman wine was myrrh, which came from the
Arabian Peninsula and the Horn of Africa. Pliny
went so far as to say that “There is no department
of man’s life on which more labor is spent”. 
Our chemical analyses over the past fifteen years ha-
ve shown that resinated wine, which was also one of
the most widespread human medicines in antiquity,
was the overwhelming favorite for thousands of ye ars
before Pliny. Strangely, the tradition was perpetua-
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The six wine jars in the Hajji Firuz kitchen,
amoun ting to about 55 liters of wine are the “smo-
king gun” that the winemaking industry took off
in the Neolithic period. This house was an ordi-
nary residence, and if the amount of wine attested
there were multiplied many times over by houses
throughout the settlement, then the total quantity
of wine would be much more than could be pro-
duced by gathering wild grapes. If this were true,
then it was likely that the Eurasian grapevine (V.
vinifera L. subsp. sylvestris) had been taken into
domestication, like so many other plants and ani-
mals during the same period.
What makes the domesticated Eurasian vine so de-
sirable is that it is hermaphroditic, the male (sta-
men) and female (pistil) organs are located together
on the flowers of the same plant so it produces
much more fruit on a predictable basis than do es
the dioecious separate male and female plants of
the wild subspecies, which depend on wind and in-
sect pollination. The self-fertilizing domesticated
plant could then be selected for desirable traits,
such as juicier fruit, thinner skins, and fewer se eds.
Since grape seeds are genetically too variable to
perpetuate desirable traits, humans also had to
discover how to “clone” the vine horticulturally
by transplanting branches, buds, or rootings. How
early did such developments occur, and did they
happen in only one place, perhaps at Hajji Firuz
Tepe or elsewhere in the upland region of the
Near East where the wild grape thrives?
The on-going debate about the domestication of the
Eurasian grapevine comes down to whether it was
domesticated in only one place at one time and then
transplanted from place to place, with possible cros ses
occurring with wild plants in those other places from
time to time, or whether it was separately domesti-
cated in different places and times, including Europe
(e.g., Spain has been proposed as a separate domes-
tication site: Arroyo-Garcia et alii, 2006). During
historical times, when viticulture was better un-
derstood, it would be expected that the wild grape-
vine could be re-domesticated, but was it? 
The “Noah Hypothesis” is an apt phrase to des-
cribe a one-time origin of viniculture in one place,
because the biblical patriarch’s first goal, after his
ark came to rest on Mount Ararat, was to plant a
vineyard and then make wine (Genesis 8.4 and
9.20). Like the Eve Hypothesis, which claims to tra-
ce all of humanity to an original human mother
or mothers in East Africa — whether 2 million or
200,000 years ago — on the basis of mitochron-
drial DNA lineage trees, a similar investigation of
the Eurasian grape would seek the ultimate pro-
genitor of modern domesticated grape varietals.
In collaboration with colleagues in Europe, the
United States and the Middle East, our lab and
others are currently developing techniques to ex-
tract ancient DNA and compare modern wild and
domesticated microsatellite sequences, including
nuclear and chloroplast DNA (e.g. Vouillamoz et
alii, 2006, Arroyo-Garcia et alii, 2006). An im-
portant conclusion of the Vouillamoz paper was
that a numbereight of Georgian varietals (Tsitska,
Kundza, Tsolikouri, Chkovra/Krakhuna, Tetri,
Dzvelshavi, Maglari Tvrina, and Otskhanuri) show
a close relationship to the western varietals Pinot
Noir, Nebbiolo, Syrah, and Chasselas. The impli -
cation of this result is that a Near Eastern Noah
Hypothesis is borne out, and that as the domes-
ticated grapevine was transplanted westwards,
the re was introgression with wild vines to yield
come of the modern European cultivars.
A recent paper (Myles et alii, 2011), using a micro array
of thousands of grape genetic markers, including
thousands of single nucleotide polymorphisms
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(SNPs) and 60 base-pair long oligo probes, simi-
larly argues for Georgian varietals as closest to all the
western cultivars included in their database. In this
paper, the hermaphroditic gene has been isolated on
chromosome 17. The latter sequence needs to be
better defined, but together with other parts of the
genome related to desirable winemaking traits of the
domesticated vine, it should eventually be possible to
resolve whet her a single domestication in the Near
East best accounts for modern European cultivars.
Extraction of ancient DNA remains is also urgently
needed to provide a chronology of the transplanta-
tion process and emergence of new cultivars as the
grapevine traveled from east to west.
We do not know whether the Hajji Firuz wine
was made from the domesticated or the wild Eu -
rasian grape. The site does lie within the modern
distributional zones of the wild grapevine [see Fig.
2], so the grapevine could have already have been
domesticated there. However, because of its wi-
der distribution from Spain to the oases of central
Asia, other areas cannot be ruled out.
To test the Noah Hypothesis, we and other resear-
chers have been focusing on three areas, where the
wild grapevine thrives the Caucasus Mountains, so-
metimes argued to be the so-called “world center”
of the Eurasian grape where its greatest genetic di-
versity is found; the Taurus Mountains of eastern
Turkey where stupendous Neolithic sites have be en
found recently and where einkorn wheat and pro-
bably chickpea and bitter vetch — so-called foun-
der plants for the Neolithic period — were first
domesticated; and, of course, the Zagros Mountains.
This upland region of the Caucasus, Taurus, and
Zagros Mountains are all possibilities for the ear-
liest domestication and the beginning of winema-
king. What especially makes me think that the ori-
gins of viniculture will be found here is that there is
a great deal of archaeological and historical eviden ce
for what can be called a “wine culture” gradually radia -
ting out in time and space, from small beginnings in
the northern mountains of the Near East in the Neo -
lithic by at least 7000 B.C., to become a dominant eco-
nomic and social force throughout the region and
later across Europe in the millennia to fo llow. 
You might say that we are looking for the vinicultural
Garden of Eden. There is a lot of territory to cover
in these mountains, and the modern search has only
begun a concerted investigation for about ten years
in search of relevant archaeological and grapevine
evidence there. What is becoming increasingly cle ar,
however, from these combined archaeological and
chemical investigations is how entrenched "wine cul-
tures" were there as early as the Neolithic period.
These are cultures in which everyday meals, social
events and special celebrations from birth to death,
including rites of passage and major festivals, are
marked by the drinking or offering wine. With time,
viniculture comes to dominate the economy, reli-
gion, and society as a whole. 
It is not difficult for this audience to understand
what a “wine culture” is, since you are well-ac-
quainted with those in Spain and elsewhere in
southern and central Europe. Since I am from
Pennsylvania, I need more convincing evidence. 
My trip to the Caucasus in 1998 showed me the hold
that a “wine culture” could have over a people. Wine
is still made there in large jars (kwevri) underground,
and on the lees, as also attested by the numerous bu-
ried pithoi of Bronze and Iron Age buildings in the
region. Dinners are presided over by a toastmaster
(tamada), who offers up numerous toasts throug-
hout the meal to the motherland, family, and life it-
self impossible to imagine apart from wine. 
The “wine culture” in the Caucasus appears to
have begun in the Neolithic period, based on pot-
FIG. 
Map of the ancient Near East and Egypt. The distribution of the
modern wild grapevine (Vitis vinifera sylvestris) is shown by
hatching; isolated occurrences of the wild grape also occur in
Turkmenistan and Tajikistan, off the map to the east. The grape
cluster symbol indicates wild and domesticated grape remains;
primarily pips but occasionally skins and woodwhich were
recovered from representative sites dating from the Neolithic
down to the beginning of the Early Bronze Age (ca. 8000-3000
BC). The jar symbol marks wine jar types for the same time
period, which have been chemically confirmed. (Map after version
prepared by P. Zimmerman, MASCA, University of
Pennsylvania Museum of Archaeology and Anthropology)
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tery types and the finding of grape seeds of the
“domesticated” type at Shuaveris-Gora. It reached
a high-point in the Bronze Age when exquisite
drinking goblets in gold and silver were produ-
ced, showing typical hunting and war scenes. The
climax of such scenes is a festive banquet in which
the ruler sits on a throne with cup in hand, at-
tended by a cupbearer. This motif eventually be-
came the standard symbol of Near Eastern and
Egyptian civilization, dominated by wine, in which
the king by raising his wine cup assured the fer-
tility of the land, the prosperity of his people, and
the continuation of his rule.
Although Georgia is perhaps the most enduring wi-
ne culture of this mountainous region, equally strong
evidence for a Neolithic wine culture has begun to
emerge elsewhere in the highlands. For example, the
spectacular Neolithic sites of eastern Turkey have
also yielded grape seeds in association with speciali-
zed cups and goblets, probably intended for wine-
drinking and special ceremonies. They were made of
an absorbent clay mineral, chlorite, which might well
have paved the way for the invention of pottery. 
Recently, what has been called the earliest winery,
with a plastered treading floor and large under-
ground jars to collect the juice and vinify and age
it, was discovered in the Areni cave of Armenia
(Bernard et alii, 2011). This site, dated to ca. 4100
B.C., is only about 300 km north of Hajji Firuz
where we found evidence of the earliest wine (abo-
ve). Such facilities begin to be recorded increa-
singly in other part of the Near East after ca. 3000
BC and throughout later periods, including Crete,
Italy, and other Mediterranean countries.
Although not yet proven, a single domestication
theory (Noah Hypothesis) would help to explain
the gradual movement of a “wine culture” from
the northern mountainous regions of the Near
East to points south, east, and west reaching the
Jordan Valley around 4000 B.C., then Egypt by
ca. 3000 B.C., Shiraz in southwestern Iran about
the same time, Greece by 2500 B.C., and Italy and
the western Mediterranean at even later dates.
The wine culture also spilled over into Egypt. Like
the southern Levant, the wild grape never grew
in Egypt. Yet, a thriving royal winemaking in-
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dustry had been established de novo in the Nile
Delta by at least Dynasty 1, ca. 3000 B.C., pro-
bably under the tutelage of Canaanite winema-
kers from Lebanon and the southern Levant.
Numerous tomb reliefs and frescoes illustrate the
vinicultural process, from picking the grapes over-
head from well-trained pergolas, to stomping them
out in small presses, to transferring the red-colo-
red must to amphoras for fermentation, and stop-
pering the jars for storage. 
Egypt first imported wine from the Jordan Valley
and its environs, laying the foundation for the ro-
yal winemaking industry in the Delta, which be-
gan around 3000 BC One hundred and fifty years
earlier, one of the first pharaohs of Egypt, Scorpion
I of Dynasty 0, had 700 jars containing some 4500
liters imported from the eastern Mediterranean
and piled high in his tomb at Abydos, to speed
his way into the afterlife.
Our analyses of the wine residues in these jars illus-
trate what is now possible with much more sensi-
tive chemical techniques. DNA analysis revealed
what is thus far the earliest intact sequence of yeast
DNA, 840 base-pairs long, and likely a precursor
of the bread and beer Saccharomyces cerevisiae (Cava -
lieri et alii, 2003). We used LC/MS/MS to esta-
blish the presence of tartaric acid. Headspace Solid
Phase Microextraction and Thermal Desorption
gas chromatography coupled to a mass spectrome-
ter (GC/MS) opened up a whole new world to us
when, in addition to showing that the wine was re-
sinated, it revealed that many different botanical
herbs — probably including savory, wormwood,
coriander, mint, sage and thyme, among others —
were mixed in (McGovern et alii, 2009). 
We took this research a step further by testing
compounds identified from the ancient wine and
confirming that some of them had anti-cancer and
other medicinal properties (McGovern et alii, 2010).
In other words, among the many purposes of wi-
ne in an ancient culture (e.g., nutritional value, sour-
ce of energy, social lubricant, mind-altering subs-
tance, economic product, etc., etc.), it also served as
the principal medicine, long before the advent of
modern synthetic drugs. Alcohol by itself relieved
pain, stopped infection, and seemingly cured disea -
se. Additionally, it is the perfect medium for dissol -
ving and dispensing botanicals. We have dubbed
this new project Archaeological Oncology: Digging
for Drug Discovery.
Let me conclude by briefly tracking the Near Eas -
tern wine culture from east to west across the Me -
di te rranean.
What I propose is that the Canaanites and Phoe -
nicians of Lebanon, with their renowned sailing
vessels called Byblos ships, were instrumental in
establishing new wine industries and spreading the
wine culture, along with Royal Purple dyeing
(McGo vern & Michel, 1990), the alphabet and
much more, one step at a time spread across the
Mediterranean. The recent discovery of two Phoe -
nician ships off of Ashkelon in Israel (Stager, 2005),
loaded with thousands of wine amphoras being
transported to Egypt or Crete from a Leba nese
port, is just the tip of the archaeological iceberg.
More explorations using remotely operated vehicles
will likely discover much more evidence of the Ca -
naa nite and Phoenician role.
We have evidence that the wine culture probably
first reached Greece by at least 2200 BC (McGo -
vern et alii, 2007), so the Canaanites might have
been plying these waters with their loads of wine
long before the Phoenicians. We identified the
earliest retsina at the site of Myrtos-Phournou
Koryphe on the southern coast of Crete, and ma-
ritime contacts with Canaan / Phoenicia and/or
Pat r i c k e .  m cg o V e r n0
Egypt could well have played a major role in this
development.
The Greek traders likely entered the picture later
than the Levantine traders. Greece was still domina-
ted by a mixed beverage, a kind of Greek grog, made
from Pramnian wine, honey and barley, topped with
cheese the so-called kykeon of the Homeric epics. It
was prepared in large cauldrons and drunk from cups,
like the marvelous Nestor cup, found at Mycenae
and described in the Iliad. When the Greeks adop-
ted the alphabet from the Phoenicians, the wine cul-
ture probably went with it. The earliest Greek and
Etruscan inscriptions are wine inscriptions. 
Eventually, the Etruscans came on the scene and
we re a major conduit of the wine culture to sou thern
France. Their amphora is modeled after the Phoe -
nician amphora, and where a similarity of form exists,
one can make a good case that it is due to direct con-
tact with the Phoenicians and was used for the sa-
me contents, namely grape wine (McGovern, 2007).
In my opinion, the Etruscans thus took up the
banner of the “wine culture” mainly from the Phoe -
nicians, and to a lesser extent from the Greeks,
who were more wedded to a mixed beverage, and
even tually embarked upon the mass production of
wi ne and its shipment by boat, especially to
south  ern France by 600 BC.
The ultimate answer to the relative involvement
of Phoenicians, Etruscans, and Greeks in trans-
ferring the wine culture to France and Spain partly
lies at the bottom of the Mediterranean where so
many shipwrecks full of wine-related pottery ha-
ve been discovered and excavated (Parker, 1992).
It should also be noted that a profusion of Iron Age
shipwrecks have now been located and excavated
along the Italian, French and Spanish coasts. They
were so loaded up with wine-related vessels that, in
a very real sense, one could say that the transfer of
first the Phoenician and Greek cultures and then
that of the Etruscans in the western Mediterranean
was mediated by the wine culture itself (Morel, 1983)
On land, archaeological excavations can also con-
tribute a great deal to solving the puzzle. We ha ve
begun a new project with Michel Py and collea -
gues at the Centre National de la Recherche Scien -
tifique, analyzing what are believed to be some of
the earliest wine amphoras from sites in southern
France. The heavily Etruscan influenced site of
Lattes (Dietler, 2010), near Montpellier, is a ma jor
focus, but we are also looking at more Phoenician
— and Iberian — influenced sites to the west, such
as Pech Maho. Results are still preliminary, but
very promising. Just like in Greece and on Crete,
Etruscan and Celtic grogs might well have prece-
ded the introduction of grape wine.
The history of civilization is, in many ways, the his-
tory of wine. The domesticated grapevine and wi-
nemaking was carried by the Etruscans and Phoe -
nicians, later the Romans, to southern France and
the Spanish coast. It traveled northwards gra-
dually, eventually reaching the many fine wine-
making regions of today, including Burgundy and
Bordeaux and Jerez and Extremadura. 
Relatively recently, viniculture has spread to the
New World. It is my contention that almost every
Old and New World cultivar, with their infinite
varietal range of tastes and bouquets, ultimately de-
rive from the Eurasian species of the mountai-
nous Near East, which have been transplanted or
crossed again and again. Each culture (whether
Spanish, Canaanite, Phoenician, Egyptian, Cali -
fornian) has its own story to tell about its rela-
tionship with wine and the vine. Together, they
form a truly remarkable history of a truly remar-
kable plant and its product intertwining itself with
human culture throughout the world.
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Abstract: spain has a long experience in the study and description of grapevine varieties. This article
includes an overview of the principal authors who have contributed to the knowledge and characte-
rization of Spanish grapevines. All this literature represents, not only a wide compendium of  know-
ledge in viticulture and oenology, but also a testimony of the popular wisdom of a great importance.
It began in Roman times, with the first compendium of agriculture elaborated by Columela. A long
time later, in the th century, investigations completed by Abu Zacaria were included in the most
representative work of Spanish Arabic culture. Both texts included information about aptitudes and
descriptions of some grape of cultivars.
The most accurate and complete descriptions of varieties were done for the first time by Alonso de Herrera,
four centuries later. These descriptions have made possible the identification of some current varieties. 
From the th century to the present, several specific texts on ampelography have been written. They
included descriptions that hadbeen done following a specific methodology to characterize the mor-
phology of vines. The bibliography of Rojas Clemente about the grapevine varieties grown in Andalucia
is one of these documents, which may be considered as the first rigorous study of ampelography. 
In the early th century viticulture faces the problem of phyloxera and the restructuring of the Spanish
vineyard. During these years it is particularly important the work done by Viala and Vermorel, with the
collaboration of several Spanish authors. After the standardization of description methodologies in
, the characterization of vines has been done according to some rules to facilitate comparative
studies. The importance of the varieties nomenclature, and the problems of the synonyms and the
homonyms were discussed, and the principles for the description and characterization of grape vine
varieties were finally established by OIV in .
Among these authors, Manso de Zúñiga and García de los Salmones stand out with their works in La
Rioja, and in Navarra and Madrid, respectively, which have been the origin of the grapevine germplasm
bank of El Encín. Since then, several researchers have continued the labour of study, characterization
and increase of this collection.
Resumen: La descripción de variedades de vid se inicia en los textos romanos y árabes. Éstos se cen-
tran en las aptitudes de los cultivares, siendo muy difícil su identificación. Alonso de Herrera () rea -
liza las primeras descripciones que nos permiten identificar las variedades actuales. A partir del siglo
XIX aparecen tratados específicos sobre ampelografía, en los que las descripciones de las variedades
se realizan de forma exhaustiva y sistemática (Clemente, ). 
A principios del siglo XX, la ampelografía se realiza de forma descriptiva para afrontar la reconstruc-
ción del viñedo filoxerado. En Europa se escribió la Ampelografía de Viala y Vermorel (-), que
consta de siete volúmenes y en él colaboraron varios autores españoles. A partir de  se unifican
los métodos de descripción y se favorecen los estudios comparativos de diversas zonas, siendo la
Organización Internacional de la Viña y el Vino (OIV) la que establece en  unas directrices para la
descripción y caracterización de variedades de vid.
Key words: Ampelography, grapevine varieties, Spain, description, characterization
Palabras-clave: Ampelografía, variedades de vid, España, descripción, caracterización
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FÉLIX CABELLO SÁENZ DE SANTA MARÍA Las variedades de vid
cultivadas en la Península
Ibérica a través de los
libros de agricultura 
y ampelografía
HISTORIA DE LA AMPELOGRAFÍA ESPAÑOLA
En España existe una larga tradición en la des-
cripción y caracterización de variedades de vid.
Vamos a hacer un recorrido por sus principales fi-
guras. Iniciamos este recorrido histórico por la
ampelografía española siguiendo el orden crono-
lógico de las obras seleccionadas, señalando las va-
riedades más importantes que aparecen en cada
libro. Iniciamos esta revisión remontándonos a
los tiempos del gaditano Columela.
LUCIO JUNIO MODERATO COLUMELA
Columela es el primer tratadista agronómico de
nuestra era y el antecedente bibliográfico obliga-
do para nuestro recorrido. El autor de De re rus-
tica nació en torno al año 3 de nuestra era, en
Cádiz, en la provincia Bética de la Hispania ro-
mana. 
Columela fue hombre de gran cultura y talento
literario. Sus viajes por Roma, Siria, Egipto, Grecia
o Persia le permiten conocer y comparar distintas
prácticas agrarias y plasmar sus experiencias en
su principal obra, Los doce libros de Agricultura,
escrita en torno al año 42 d. C. Los expertos re-
saltan que en ella se plantea un amplio concepto
de la Agricultura, que incluye ganadería, veteri-
naria, sanidad de las plantas o aspectos de la vida
rural. Columela ha experimentado en sus campos
lo que afirma en su obra, lo que da a sus teorías una
dimensión práctica fundamental.
Los libros III y IV se dedican en exclusiva a la
Viticultura. En ellos trata sobre la conveniencia
de terrenos, climas, localización de vidueños, ta-
reas de plantación, cava, poda, injertos… En los pri-
meros capítulos del libro III se ensalza el cultivo
de la vid y las variedades más adecuadas para ca-
da terreno y clima. Aparece, pues, en lugar privi-
legiado la preocupación de nuestro autor por las
«especies de vid», lo que podría considerarse un
antecedente de la moderna ampelografía. 
Columela menciona cincuenta y ocho vidueños. De
ellos determina el tipo de clima y terreno adecua-
do para cada variedad, las atenciones que cada una
exige, el tipo de fruto que dan y si son adecuadas
para vino o para comer, así como las plagas y en-
fermedades que las afectan. 
Entre otras variedades, menciona seis tipos de
Amineas: una de ellas con sarmientos largos, otra
cultivada en las colinas del Vesubio, así como las
Amineas dobles y las borrosas. Menciona también
las Nomentanas, las Rebelianes, de sarmientos ro-
jos, las Fecinias, que se caracteriza por el buen des-
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fangado de su vino, las Eugenias, que se adaptan
bien a climas más fríos, y las de Alobroges. La que
identificamos actualmente es la variedad Apiana
o Moscatel, de las que menciona tres tipos: las
lampiñas y dos borrosas. Otras variedades que ci-
ta son Arcelaca, Berri, Basílica o Real y Cocolubis.
Describe la Visual, que posiblemente sea la va-
riedad Airén, la Argiti, la Heluolas y la Albuel.
Además menciona variedades griegas, de las Galias
y de Italia.
La descripción realizada por Columela es impre-
cisa y resulta muy difícil de comparar con las des-
cripciones actuales. Pero lo que no presenta nin-
guna duda es que con el nombre «apianas» existían
tres tipos de variedades, que se cultivan mejor de
forma emparrada, que tienen distinto nivel de sa-
bor amoscatelado y que dan mucha cantidad de
azúcar y de madurez temprana. Alguna de ellas
se comporta mejor para el vino que otras, esta-
bleciendo diferencias entre las variedades lampi-
ñas y borrosas. La interpretación de dichas descrip -
ciones sería que hay Moscateles de grano gordo,
para consumo de mesa, y de grano menudo para
vino. De la tercera variedad de Moscatel los datos
son confusos, pues menciona que es borrosa y ac-
tualmente no conocemos Moscateles de hojas bo-
rrosas.
ABU ZACARIA IAHIA
El segundo autor de nuestra relación es Abu Zaca -
ria, portavoz de la escuela agronómica andalusí y
antecedente de la escuela ampelográfica andalu-
za. Se cree que vivió en Sevilla en la segunda mi-
tad del siglo xii (nacido aproximadamente entre
1150-1155), durante la invasión almohade de la
Península Ibérica. Su trascendencia, en lo que a no-
sotros se refiere, consiste en ser autor de El libro
de Agricultura, obra representativa de la cultura
árabe española y la importancia que en ella se dio
a las cosas del campo. Zacaria recibe múltiples in-
fluencias, entre ellas la del propio Columela: las
constantes referencias a Junio podrían corres-
ponder a Columela, dadas las similitudes en cuan-
to a propuestas, técnicas y resultados.
El Libro de Agricultura, fechado a finales del siglo
xii d.C., consta de 34 capítulos en los que plan-
tea un amplio concepto de la Agronomía: suelos,
formas de cultivo, sistemas de riego, control de
enfermedades. Incluye una importante revisión
bibliográfica, de gran interés, que complementa
con aportaciones personales, fruto de sus propias
experiencias como agricultor, y con las teorías más
difundidas en su época, lo que supone una pues-
ta al día del saber popular al respecto. Además,
esta obra viene a ser un puente entre la tratadís-
tica romana y la árabe, que debieron coexistir en
la Península.
Resulta muy significativa la preocupación de Zaca -
ria por conservar la biodiversidad: diferencia más
de 400 variedades vegetales, superando a Colu -
mela, que citaba en torno a 150, y a Alonso de
Herrera, que cita sobre las 120 variedades. 
Respecto a la viticultura, trata asuntos tan diver-
sos como los suelos, la edad y las enfermedades
de la vid, el injerto, la poda, el cultivo mixto de vi-
des y leguminosas, la conservación de uvas pasas,
o incluso, sobre la elaboración de vino, algo cu-
rioso tratándose de un autor musulmán y de un
pa ís más o menos islamizado.
Como en el caso anterior, en el libro de Abu Zaca -
ria en su descripción de las variedades, solo po-
demos identificar la existencia de dos tipos de
Moscateles. Respecto a Columela, su descripción
aporta que el color de la uva es tinto en una y ber-
mejo en la otra. Esta última definición de color
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suele corresponder a bayas de color blanco, que
por efecto del sol se suelen poner de color dora-
do con tonos marrón claro. Además describe la
forma de la baya de una de ellas como redonda, lue-
go la otra no debe serlo; y resalta de la primera
que su hollejo es blando. Posiblemente describe la
variedad Moscatel de Grano Menudo como la va-
riedad «bermeja» y la «negra» puede ser la varie-
dad Moscatel de Grano Gordo Rojo.
GABRIEL ALONSO DE HERRERA
Alonso de Herrera (1470-1539), nacido en Talavera
de la Reina, Toledo, fue hombre de letras, gran
estudioso de obras clásicas y profesor universita-
rio en Salamanca. Formado intelectualmente en
Granada, completa sus estudios viajando por Euro -
pa, lo que diversifica su bagaje cultural. Además,
fue un importante eclesiástico, llegando a ser ca-
pellán del Cardenal Cisneros, quien impulsó la
publicación de la Agricultura General, cuya pri-
mera edición aparece en 1513.
Herrera presenta un concepto integral de la Agri -
cultura, ya que recoge aspectos sobre medicina,
veterinaria o meteorología. En los seis libros que
componen esta obra, Herrera se ocupa de los ti-
pos de tierras, la diversidad de árboles y plantas,
las huertas y las aguas, el cuidado de animales y el
calendario anual de las labores del campo. 
A la vitivinicultura dedica el libro segundo: «El
libro segundo tratará de las viñas, y de sus particu -
laridades dellas, y de los parrales, diziendo cual
ca li dad de vides conviene mejor a cada suerte de
tie rras, y en qué sitio son mejores las viñas, y de las
for mas y tiempos del plantar, arar, cavar, enxe -
rirlas, y del podar, y de cómo se ha de hacer el vi -
no, y del vinagre y de otras particularidades» (He -
rrera,  1513).
Respecto a la descripción de variedades, Herrera
menciona en su obra las siguientes: Albillo, Torron -
tés, Moscatel, Cigüente, Jaén, Hebén, Alarije, Mal -
vasía, Lairén, Palomina, Aragonés, Palomina (ne -
gra), Tortozón, Herrial, Vinoso, Castellano Blanco,
Castellano Negro y Uvas Prietas.
Las descripciones de Herrera son más precisas y
completas que las de sus predecesores. Las varie-
dades que menciona y describe se cultivan casi to-
das actualmente en la zona de Extremadura, Cen -
tro de España y oeste de Andalucía. Es el primer
autor que nos permite intuir si la variedad que es-
tá describiendo coincide con lo que se cultiva en
la actualidad con el mismo nombre. Son muy in-
teresantes las referencias que hace a los vinos ob-
tenidos, ya que muchas de las características que
menciona siguen produciéndose en los vinos ac-
tuales. De las variedades descritas por Herrera
identificamos en cultivo en la actualidad de las va-
riedades Cigüente, Jaén, Hebén, Alarije, Palomina,
Castellano blanco —que se cultivan con los mis-
mos nombres— Albillo —sobre la que hay cier-
ta duda sobre si se refiere el Albillo Real cultiva-
do en Madrid, Ávila o Zamora o el Albillo Mayor
cultivado a lo largo de la Ribera del Duero—
Torron tés, que es la variedad cultivada en la zo-
na de Córdoba como Zalema; Moscatel, que es
el Moscatel de Grano Menudo; Liaren, que es la
variedad Beba; Malvasía, que es Malvasía Aro -
mática; Aragonés, que puede ser Tempranillo,
Garnacha o Benedicto de Aragón (los últimos
descubrimientos nos inducen a pensar que des-
cribe esta última variedad); Palomina Negra, que
es el Listán Prieto; Castellano Negro, que es la
variedad Tinta Cao portuguesa; Uvas Prietas, que
es la variedad Prieto Picudo. Las variedades Tor -
tozón y Herrial, Vinoso no se identifican total-
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JOSEPH ANTONIO VALCÁRCEL
Entre 1765-1799 Valcárcel escribe su obra Agricul -
tura General y Gobierno de la Casa de Campo.
En el tomo VIII, escrito en 1791, Valcárcel escri-
be sobre la vid y el vino y en una primera intro-
ducción define la Vitis vinifera y la diferencia de
las Vitis silvestris o Labruscas, a las que denomina
parrizas como nombre vulgar. Basándose en las
descripciones de Alonso de Herrera (1513) escribe
sobre trece variedades y posteriormente menciona
las cultivadas en el «Reyno», enumerando ocho
variedades para Málaga y seis para Navarra; para
Valencia, de forma más exhaustiva, veintiocho y
para Aragón, otras seis. Sus descripciones se cen-
tran en los racimos y bayas y en las características
agronómicas y enológicas de cada variedad [Fig. 1].
Valcárcel da mucha importancia a los vinos ob-
tenidos y menciona varios tipos de elaboraciones
locales. Presenta varias imprecisiones en las des-
cripciones y se centra exclusivamente en las va-
riedades del Reino de Valencia, por lo que su obra
aún no nos aporta una visión global de las varie-
dades cultivadas en España en esa época. Se men-
cionan por primera vez las siguientes variedades:
en Málaga, Pedro Jiménez, Jaén Negro, Mollar,
Cabriel, Viyarceja, Teta de Vaca Blanca y Uva de
Pasa; en Navarra cita las variedades Barbés, Tem -
pranillo, Mazuela, Garnacha, Palopa y Malvasía;
en Valencia menciona las variedades Planta Blanca,
Planta Tardana, Forcallada, Valencí o Palop,
Barbal, Blanqueta, Rojal o Royal, Coquet, Fer -
nandella, Monastrell, Meseguera, Morenillo, Ve -
rema Negra, Gateta, Planta de la Reyna, Pampolat
Rodat, Negrilla, Botón de Gallo, Macabeo,
Vedriel, Jataví, Uva de Malta, Corinto o uvas sin
pepitas; en Aragón describe las variedades Salceño
Blanco y Salceño Negro, Ribote, Parrel, Ven -
decho, Greque, Uva de pasa de Alcañón. Entre
otras, cita la variedad Pizutelli, procedente de
Italia; y que procedan de Francia cita, entre otras,
la Gouais y la Chaselas Cioutat. La mayoría de
estas variedades se cultivan en la actualidad con
los mismos nombres. Debemos precisar que Viyar -
ceja es la variedad Vijiriega, la Uva de Pasa es el
Moscatel Blanco de Grano Gordo, el Barbés po-
dría ser la variedad Graciano; Verema Negra es la
variedad Bobal y Vedriel es Verdil. No relacio-
namos con nada cultivado ahora mismo las varie-
dades Palopa, Coquet, Jataví, Uva de Malta y
Vendecho. En el caso de la Planta de la Reyna,
puede tratarse de tres variedades diferentes: Rey,
Uva de Rey o de Rey.
SIMÓN DE ROJAS CLEMENTE Y RUBIO
Las descripciones comienzan a cambiar cuando
triunfan los planteamientos de la Ilustración, con-
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cretamente con la obra de Clemente, Ensayo so-
bre las variedades de la vid común que vegetan en
Andalucía, publicada en Madrid en 1807, que cons-
tituye tal vez el primer estudio riguroso de carac-
terización de variedades de vid, siendo quizás el
primero en utilizar el término Ampelografía (Cle -
mente, 1807).
Especialmente interesante es el capítulo IV, don-
de realiza una revisión bibliográfica exhaustiva y
crítica sobre los autores que han descrito varie-
dades de vid. Cita 25 autores y sus obras, españo-
les, franceses, ingleses e italianos. En cada caso
menciona la fuente bibliográfica, con su lugar y
fecha de edición, el número de variedades estu-
diadas, los caracteres descritos y la valoración crí-
tica sobre dicha descripción. Casi todas le resultan
poco satisfactorias, con excepciones significativas:
Columela, Ebn Elawan (o Abu Zacaria, único au-
tor árabe citado, aunque no por su calidad), Alonso
de Herrera, Du Hamel o el Diccionario de Rozier.
Quien según Roxas logra descripciones de alta ca-
lidad es Boutelou, contemporáneo suyo.
Clemente describe 119 variedades. Su objetivo es
clasificarlas y agruparlas en XVI Tribus. Establece
claves dicotómicas para la descripción de la cepa,
sarmientos, hojas, flores, racimos y uvas. En cada
variedad, además de situarla en una Tribu, des-
cribe sus órganos vegetales, los lugares donde se
cultivan, la calidad de los mostos obtenidos, las
características de cultivo y del vino obtenido.
Las descripciones de Clemente son las primeras
descripciones de variedades de vid que se realizan
de forma sistemática. Describe todos los órganos
de la planta. De las variedades principales men-
ciona el empleo más adecuado para cada variedad:
vino o consumo en fresco o pasas; de algunas des-
cribe aspectos agronómicos o aptitudes medici-
nales. Los agrupamientos de las variedades en
Tribus nos permiten en la actualidad tratar de
identificar los parentales comunes para cada una
de los grupos. Sin ninguna duda, aunque el títu-
lo del libro menciona exclusivamente la región an-
daluza, el libro de Clemente es la primera obra de
ampelografía española. 
Menciona por primera vez las variedades Blasco,
Cañocazo, Casta Ohanez, Crujidera, Puerto Real,
Ragol, Doradillo, Ferral, Garrido Macho, Mar -
quesa, Mantúo de Pilas, Mantúo, Melonera, Mo -
ravia, Pedro Luis, Perruno, Quiebratinajas y Santa
Paula. En el caso de la variedad Verdejo, la descrita
no coincide con la Verdejo de Rueda. Las varie-
dades Fray Gusano, Garabatona, Geronima y Teta
de Negra citadas por Clemente no somos capa-
ces de identificarlas en la actualidad.
ANTONIO CASARES Y RODRIGO
Antonio Casares (1812-1888) fue un químico, na-
cido en Monforte de Lemos (Lugo) que estudió
Farmacia y Medicina en la Universidad de San -
tiago de Compostela y luego amplió estudios en
la Universidad de Madrid, cursando al mismo
tiempo Ciencias y Filosofía y Letras. En 1945 in-
gresó en la Universidad de Santiago como Profesor
de Química General y fue rector de la misma des-
de 1870, siendo Catedrático de Química y de His -
toria Natural. Fue redactor de la Revista Médica.
Se dedicó fundamentalmente al campo de la Quí -
mica, en especial al estudio y análisis de diversas
aguas minerales de España y perteneció a varias
Academias nacionales y extranjeras.
Entre sus diversas obras escribió en 1843 el libro
Observaciones sobre el Cultivo de la Vid en Galicia.
Casares es seguidor de la obra de Clemente, pero
menciona que en el libro de éste no aparecen re-
ferencias a las variedades Gallegas, por lo que, en
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el segundo capítulo describe las variedades que
comúnmente se cultivan en Galicia. 
Describe por primera vez las siguientes variedades
blancas: Comprao, Verdello, Verdejo, Treijadura,
Terrantés, Albariño, Oubiña y Moza Fresca; y la
variedades tintas: Albarello, Mouratón, Bren -
cellado, Caiño Arnoés, Caiño Rubio, Dozal, No -
val, Tinta Femia, Espadeiro y Serradela.
Los nombres actuales varían ligeramente: Trei ja -
dura es Treixadura, Terrantés es Torron tés, Bren -
cellado es Brancellao… La variedad Godello podría
ser Oubiña o Verdejo. Las variedades Comprao,
Dozal y Noval no se encuentran en nuestra co-
lección y no sabemos si actualmente se siguen cul-
tivando en Galicia. 
En Galicia son seguidores de Casares Freijanes y
Alonso (1997), que publicaron un libro en el que des-
criben 50 variedades autóctonas de Galicia e incluye
datos fenológicos y criptogámicos, de mosto y de vi-
no obtenidos a partir de cada variedad. Poste -
riormente, Martínez et alii (1999) ha puesto a punto
un complejo método de morfometría para reprodu-
cir mediante medidas y un dibujo posterior la hoja
media de cada variedad. Con ella ha descrito catorce
variedades cultivadas en la comarca del Narcea, ha-
ciendo en cada variedad una minuciosa revisión de
los antecedentes, las sinonimias más corrientes em-
pleadas, así como una descripción de la brotación,
hoja adulta, racimo, baya y semilla, siguiendo las nor-
mas de la O.I.V. de 1984. Realiza 22 mediciones so-
bre la hoja adulta y calcula 11 relaciones con ellas.
EDUARDO ABELA Y SÁINZ DE ANDINO
Directamente vinculado con el método sistemático
de Clemente, se encuentra Eduardo Abela, quien,
aunque vive en Madrid, se considera un ampeló-
grafo andaluz por ser su tierra natal. 
Eduardo Abela es el autor de El libro del Viticultor,
cuyo título completo es Breve resumen de las prác-
ticas más útiles para cultivar las viñas y fabricar bue-
nos vinos. Producción y comercio vinícola. Clasi -
ficación y sinonimia de las vides. Se publica en 1885,
por lo que nos situamos a fines del siglo xix, tras
la aparición en España de los primeros brotes de
la filoxera. Es el primer libro que trata temas de
culti vo pero no dentro de un tratado general de
Agri cultura, sino en una obra específica de vitivi-
nicultura, que recoge aspectos agronómicos y co -
mer ciales. El apéndice sobre las especies y varieda-
des de vid es el trabajo de un verdadero am pe lógrafo
(Abela, 1885).
Analizaremos el apéndice sobre las especies y va-
riedades de vid, donde se estudia la clasificación del
género vitis haciendo especial mención a las sino-
nimias más conocidas. En dicho apéndice muestra
ya las principales preocupaciones de esta ciencia:
la rigurosidad en las clasificaciones, la precisión de
las descripciones y la relevancia de las sinonimias.
Parte de las dificultades del estudio ampelográfi-
co: las exageraciones históricas de quienes han es-
crito sobre el tema, las variaciones que la climatología
produce en las plantas, o los errores de lenguaje
acumulados, para justificar la necesidad de hacer
un estudio riguroso como el que él se propone.
Sistematiza la forma de describir variedades; in-
siste en la necesidad de incorporar el nombre vul-
gar de cada variedad, profundizando en la im-
portancia de las sinonimias. Partiendo del trabajo
de Clemente, aclara y rectifica lo que queda du-
doso, añadiendo siete variedades tintas, con lo que
se alcanza un total de 126 descripciones. 
Sus descripciones no son homogéneas, pues hay
variedades con mucha información y otras son
una mera mención. En las más completas hace
una breve descripción de los órganos vegetativos
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de la planta y añade una minuciosa descripción
de las diferentes sinonimias, señalando el origen de
la variedad y los lugares donde se cultiva en España.
Sus descripciones aparecen clasificadas por un nú-
mero que él asigna a cada variedad, el nombre la-
tino, el nombre vulgar y, entre paréntesis, el código
asignado por Clemente.
Las variedades descritas por primera vez por Abela
son: Gordello Blanco, Malvar, Morastel, Mataró,
Morate, Perrel, Mencida, Morisca, Torralbo, Uva
de Rey, Verdejo Blanco (de Rueda), Verdejo Ne -
gro. Cita entre otras la variedad francesa Tein -
turier. Cita dos variedades de las que no encontra -
mos correspondencia en la actualidad: Cien fuen tes
y Hogazuela. En algunos casos, Abela (1885) rea -
liza afirmaciones que hoy podemos comprobar
que no son correctas ni en las sinonimias, ni en el
origen de la variedad, ni en la denominación de
las variedades. Así, Gordello Blanco es Godello,
Morastel es Moristel, Perrel es Parrel, Mencida
es Mencía y Torralbo es Torralba. 
Además, Abela (1885), entre las páginas 313 y 326,
hace una exhaustiva enumeración de variedades
que son citadas por primera vez (entre paréntesis
pondremos la denominación actual en el caso de
que no coincidan): Agudillo (Agudelo), Aledo,
Bruñol Tinto de Salamanca (Bruñal), Carrasco
(Carrasquín), Gargollá (Gorgollasa), Garrido (Ga -
rrido Fino), Gorró (Garró), Graciano, Grumet,
Gualarido, Morisco (Jaén Rosado), Muñeca (Listán
Negro), Parduca, Parrellada (Parellada), Pedral,
Picapoll Blanco y Tinto, Prieto Picudo, Puesto
Mayor, Redondal, Rufeta, Seña, Sumoll, Trobat,
Vidadico (Vidadillo) y Xarelló (Xarel,lo)
No encontramos coincidencia con variedades ac-
tuales en las citas: Abuquí Blanca, Albarello Blanco,
Badardillo Tinto, Domenech, Durillo, Escadrigoso,
Herradilla, Ibardillo, Ladrillejo y Manzanilla.
VICTOR CRUZ MANSO DE ZÚÑIGA Y ENRILE 
Víctor Cruz Manso de Zúñiga es, junto con Gar -
cía de los Salmones, uno de los personajes más
comprometidos en el estudio y valoración de los
daños producidos por la filoxera y en la recons-
trucción del viñedo español a partir de portain-
jertos americanos. 
El ataque de la plaga de filoxera tuvo enormes con-
secuencias económicas, ya que supuso la muerte
de enormes cantidades de cepas cuando la viti-
cultura era uno de los sectores más productivos
del campo español. Pero además, debemos valo-
rar las consecuencias de la desaparición de gran
número de variedades autóctonas de la Península,
que no sobrevivieron al ataque. Es evidente que
esta circunstancia planteará un reto para los cien-
tíficos del momento, de forma que su primera
preo cupación es abordar de forma precisa la iden-
tificación varietal.
Manso de Zúñiga (1855-1934), ingeniero agróno-
mo, investigador, estudioso y ampelógrafo de gran
relevancia, fue un gran impulsor de la Estación
Enológica de Haro, creada en 1892, de la cual fue
director entre 1893 y 1921. Desde ella dirigió la re-
construcción del viñedo riojano filoxerado. Para
ello centró sus estudios en las variedades riojanas,
siendo el primero en hacer descripciones siste-
máticas de las mismas. Estudió igualmente sobre
la poda y el abonado de la vid y tipificó los dife-
rentes vinos varietales. Todo ello, reflejado en pu-
blicaciones de carácter científico y divulgativo,
hace de él uno de los más insignes personajes de
la ampelografía nacional. 
En su obra Memoria Anual de la Estación Enológica
de Haro de 1905, describe doce variedades culti-
vadas en la zona, entre ellas la Maturana Blanca que
actualmente se está reintroduciendo en La Rioja
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gracias a las plantas que en su día recolectó el ci-
tado autor. En sus descripciones incluye: sinoni-
mias, bibliografía, historia y origen, área geográfica
donde se cultiva, características de cultivo, vinifi-
cación de la variedad y descripción ampelográfica
de cepa, yemas, ramas, hojas y fruto. Su objetivo
es dar a conocer las variedades en un sentido glo-
bal, dado que la filoxera podía hacer desaparecer
parte de la riqueza varietal española. Por ello in-
cide mucho sobre las sinonimias o el origen de las
variedades y realiza una exhaustiva revisión bi-
bliográfica.
Las descripciones de Manso de Zúñiga tienen un
marcado carácter descriptivo de la variedad de vid
como algo global, desde el aspecto botánico, agro-
nómico y enológico. Son las primeras descripcio-
nes que abordan en profundidad el estudio de unas
pocas variedades que se encuentran en una región
concreta, en este caso La Rioja, y que pueden de-
saparecer por el ataque de la filoxera. En esta eta-
pa se producen estudios de carácter local que se
combinan con otros de carácter más nacional.
Las variedades nuevas que menciona Manso de
Zúñiga (1905) son: Miguel de Arco, Turruntés,
Maturana Blanca y Tinta. 
El problema de las descripciones de Manso de Zuñiga
es que al tener un carácter local confunde varieda-
des a nivel nacional; niega que Calagraño sea sinónima
de Jaén y sí lo es, cita Alcañón como sinónima de
Viura, lo que constituye un error, y menciona la va-
riedad Malvar de Madrid como una Malvasía, in-
troduciendo así una homonimia [Fig. 2].
NICOLAS GARCÍA DE LOS SALMONES
García de los Salmones fue un estudioso especial-
mente preocupado por el tema de la caracterización
y conservación de variedades de vid. Compaginó los
trabajos de investigación, la experimentación prác-
tica y la docencia. Desde 1904 fue director de la
Estación Agropecuaria de Navarra, desde donde di-
rige la reconstrucción del viñedo de la región. Allí
estableció una importante colección ampelográfi-
ca en distintos campos experimentales para estu-
diar los portainjertos americanos y el abonado del
viñedo. Estableció varios viveros regionales de vi-
des americanas para estudiar su adaptación al te-
rreno español, buscando soluciones eficaces para
recuperar el viñedo afectado.
De 1914 a 1931 fue director de la Estación Ampe -
lográfica Central en Madrid, donde continuó sus
estudios ampelográficos y su preocupación por
recoger la más amplia variedad de material vege-
tal autóctono. Una de sus principales tareas fue
reunir en Madrid una amplia colección de uvas
de mesa y vinificación y establecer viveros de vid
para suministrar material vegetal a los viticulto-
res interesados o necesitados. Este es el origen de
la colección de vides que se encuentra actualmen-
te en la Finca de El Encín, en la Comunidad de
Madrid. Esta tarea de investigación tiene su com-
plemento idóneo en la tarea docente como pro-
fesor de la Escuela de Peritos Agrícolas de Pam -
plona y como director de la Escuela Profesional
Agrícola de Navarra.
García de los Salmones junto con su inseparable ca-
pataz de campo, Felipe Noaín Arista, recorrió en-
tre 1904 y 1912, en calesa y bicicleta, una gran parte
de las regiones españolas, recopilando nombres y
recogiendo sarmientos de las variedades locales.
Con ello crea en Villava (Navarra) una colección
de 1.699 variedades de las cuales 843 son viníferas
españolas de vino y mesa recolectadas directamente. 
En el Congreso Nacional de Viticultura celebra-
do en Pamplona en 1912 (García de los Salmones
et alii, 1914), en su ponencia sobre las variedades
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de vid cultivadas en España, hace una exhaustiva
enumeración de los nombres de todas las varie-
dades conocidas en España; cita 2.052 nombres
asignados a localidades concretas de cultivo. De
todos ellos hemos sido capaces de identificar 1.181
citas de nombres y localidades diferentes de toda
España que se agrupan en 217 variedades de vid
conocidas actualmente. Tenemos reservas en la
identificación de 148 citas por dudar entre dos o
más variedades a la hora de asignar el nombre.
Como ejemplos se pueden mencionar: Albillo,
Torrontés, Colgadera, Castellana.
Encontramos 723 citas que no somos capaces de
identificar con las variedades que actualmente co-
nocemos en cultivo. En estos casos desconocemos
a cuántas variedades diferentes corresponden, ya
que no tenemos las descripciones, aunque sí con-
tamos con la cita de los nombres, la región y la pro-
vincia de cultivo y, en algunos caso,s los pueblos y
partidos judiciales. Como ejemplos de variedades no
identificadas podemos citar: Zorruna, Boquinegra,
Musoles, Mallén, Alsapín, Herradilla, Garrapatiña,
Cortamano, Tendral, Algarrina, Borralente, Massa -






lo largo de toda la
bibliografía
consultada
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Además de lo comentado, en los archivos de la
Colección de Vides de El Encín se encuentra una
obra inédita que no fue publicada por no encon-
trarse finalizada a la muerte del autor. Cuando
posteriormente su hijo, Luis García de los Sal -
mones, estaba preparando y ordenando los ma-
nuscritos de su padre, le sobrevino la muerte y por
segunda vez esta obra quedó sin publicar. Sin nin-
guna duda la información que recopiló Nicolas
García de los Salmones hubiera superado a cual-
quier obra de ampelografía publicada hasta ese
momento.
Las caracterizaciones de García de los Salmones
son muy similares a las de Manso de Zuñiga y
describe la zona principal de cultivo, el vigor de
la cepa, el brote, sarmiento, hojas flor, fruto y épo-
ca de vendimia. No hace referencia en cada ficha
al tipo de vino obtenido pero sí realiza una publi-
cación en el Congreso Internacional de Viticultura
de Pamplona de una amplia gama de los vinos ob-
tenidos en las diferentes zonas vitivinícolas espa-
ñolas (García de los Salmones et alii, 1914).
Las descripciones de García de los Salmones res-
pecto a las de Manso de Zúñiga, tiene carácter
más nacional, no responden a problemas locales,
por lo tanto su visión es más amplia. 
RAFAEL JANINI JANINI
En el Resumen de Trabajos realizados desde el 1
de abril de 1921 al 31 de mayo de 1922 en la Estación
Enológica de Requena, publicado en 1922, Janini
realiza una descripción de los principales vidueños
de la provincia de Valencia. En dicha obra des-
cribe veintidós variedades.
Las descripciones de Janini son del tipo de las de
Manso de Zúñiga, ambas centrándose exclusiva-
mente en las variedades locales de sus regiones,
aunque las de Janini son menos extensas, no pro-
fundizan en las sinonimias ni en el origen de las va-
riedades. Comparando las tres descripciones de
principios del siglo xx observamos que son muy
dispares y no es fácil compararlas, por ello era ne-
cesario unificar los criterios de descripción me-
diante la creación de un descriptor para la carac -
terización de variedades de vid. 
Jannini es el primero en mencionar la variedad
Bobal por su nombre (1922). De las variedades
que describe únicamente Bermell, Rochet de Viña
y Rochet de Parra son las que no somos capaces
de identificarlas con variedades actuales.
GONZALO FERNÁNDEZ DE BOBADILLA
Gonzalo Fernández de Bobadilla (1896-1987) es
autor de Viníferas Jerezanas y de Andalucía Occi -
dental, publicada en 1956. Fernández de Bobadilla
llega a la Estación de Viticultura y Enología (an-
terior Estación Enológica) de Jerez de la Frontera
como Ingeniero agregado, para ser más tarde su di-
rector. Desde dicho cargo impulsa la descripción
y selección de viníferas nobles andaluzas, y la me-
jora genética de portainjertos. También estudia
la plantación, poda, abonado y mecanización de la
viticultura en la zona. En Enología estudia algu-
nas prácticas tradicionales, procesos de envejeci-
miento del vino o la evolución de los ácidos en los
mismos. Sus trabajos alcanzan una alta calidad y
trascienden las fronteras nacionales
Inicia la obra mencionada resaltando la impor-
tancia y tradición del cultivo de vid y del vino en
Jerez, remontándose a tiempos de los árabes, apo-
yándose en citas bibliográficas, como la obra co-
mentada de Clemente, referente bibliográfico fun -
damental para todas las variedades que analiza.
Destacamos la importancia que se da en esta obra
FIG. 
«Jardín de Baco»,
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a los aspectos económicos y la preocupación del au-
tor por la calidad de los vinos. Así, en el preámbulo
se analizan los factores que influyen en la exten-
sión o disminución de las áreas de cultivo de ca-
da variedad, especialmente la invasión filoxérica,
que ha resultado ser un método de selección de
variedades muy eficaz, aunque no siempre positi-
vo. Y su preocupación por la calidad le lleva a fi-
jarse en la importancia del portainjerto.
Las viníferas jerezanas aparecen clasificadas según
su interés económico en varios grupos: varieda-
des nobles, variedades auxiliares o secundarias,
variedades de mesa, variedades aisladas y varieda-
des especiales. Describe 30, de las que indica las si-
nonimias y un total de 43 caracteres del tronco o
caña, corteza, sarmientos, cogollo, zarcillos, hoja
de la yema, flor, racimo y uva o grano. En cada
descripción se incluyen medidas medias de cada
uno de los 13 parámetros medidos y las diferentes
relaciones que hace con ellos, junto con una tabla
con las mediciones lineales y angulares de las ho-
jas números 9, 10 u 11, contada desde la base del sar-
miento, así como fotografías del racimo y las hojas.
Se introducen por tanto aspectos de ampelome-
tría, que son novedosos hasta el momento.
Lo más interesante de resaltar de la obra de Fer -
nández de Bobadilla (1956) es la descripción y di-
ferenciación por primera vez del Palomino Fino y
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el Palomino de Jerez, la diferencia fundamental
es que el Palomino de Jerez tiene el estigma sen-
tado y carece de estilo, lo que hace que la uva sea
ligeramente achatada por los polos, mientras que
el Palomino Fino es de flor normal esférica.
LUIS HIDALGO
Luis Hidalgo se incorpora a las labores de investi-
gador en 1944 bajo la dirección de Martínez
Zaporta. En 1966 Hidalgo es nombrado director del
Centro de Ampelografía y Viticultura del Instituto
Nacional de Investigaciones Agrarias (I.N.I.A.),
sustituyendo a Julián Trueba. Desde sus inicios co-
mo investigador, toma parte activa en la creación de
la más importante colección de vid que se encuen-
tra en España (en la Finca «El Encía» de la Co -
munidad de Madrid) y que cuenta en la actualidad
con 3.473 variedades. Hidalgo incorpora a dicha
colección 966 accesiones para completar la colección,
inicia una importante tarea de identificación y ca-
talogación, con la realización de fichas ampelográ-
ficas de 508 variedades. Junto con Manuel Ro -
dríguez Candela, publican la descripción de 82
variedades españolas en el Registro Ampelográfico
Internacional de la O.I.V., además del Catálogo de
Variedades de Viníferas y Porta injertos que edita el
Ministerio de Agricultura (Hidalgo et alii, 1976).
Además, tras jubilarse en 1985, sigue trabajando en
estudios de viticultura que culmina en 1993 con la
publicación del Tratado de Viticultura. Es una
gran obra sobre la viticultura española que sigue
el camino abierto por Marcilla (1942) con su Tra -
tado Práctico de Viticultura y Enología Española.
En ella describe de forma exhaustiva, además de
variedades de vinificación y mesa, los híbridos pro-
ductores directos obtenidos del cruce de especies
americanas con la vid europea.
En la etapa en que Hidalgo realiza sus investiga-
ciones surge la necesidad de sistematizar los mé-
todos de descripción ampelográfica, para lo cual,
en el año 1952, la Organización Internacional de
la Viña y el Vino (O.I.V.) estableció un sistema
con el número de caracteres que se debían descri-
bir para una correcta identificación varietal. En
cada órgano a describir se incluían los diferentes
niveles de expresión que podían alcanzar. A pe-
sar de que los descriptores eran muy ambiguos,
este sistema fue de gran utilidad para uniformi-
zar las descripciones. Hidalgo sigue en sus des-
cripciones dichos métodos ampelográficos, así sus
descripciones son comparables con las de Larrea
(1978) o Fernández de Bobadilla (1956) que si-
guen la misma metodología.
Hidalgo, Rodríguez-Candela y Serrano publican,
como decíamos, el Catálogo de Variedades de Viní -
feras y Portainjertos que edita el Ministerio de Agri -
cultura en 1976. En él se describen 146 variedades
de vinificación y mesa de autóctonas españolas y
de 19 portainjertos de vides americanas. Hidalgo
y sus colaboradores describen: el porte de la ve-
getación, la hoja adulta, el racimo, la baya y el sar-
miento. No figura en su publicación la descripción
del tronco, corteza, cogollo, zarcillos, flor y for-
ma del racimo, caracteres que sí describe Fernández
de Bobadilla (1956).
Las descripciones de Hidalgo son sistemáticas,
con fotografías, y siguen las directrices de la Orga -
nización Internacional de la Viña y el Vino y sus
trabajos constituyen la primera etapa de la ampe-
lografía española en la que se trabaja de forma
coor dinada en diferentes centros de investigación
como son las Estaciones de Viticultura y Enología
de Haro y Jerez de la Frontera. Hidalgo, a dife-
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EL EQUIPO DE INVESTIGACIÓN DE EL ENCÍN
Desde el centro de investigación y experimentación
de la finca de «El Encín», en Alcalá de Henares,
se han desarrollado importantes investigaciones
aplicando sistemas informáticos y métodos de ex-
perimentación de elevado nivel científico y el em-
pleo de la biología molecular que es la base de la
ampelografía del siglo xxi.
Las descripciones incluidas en el trabajo de Joaquín
Borrego, José Francisco Gallego, Luis Serrano,
José Luis Gómez e Isabel Martínez (1990) con el
título Descripciones Ampelográficas Nacionales,
comparables con las desarrolladas en El Rancho
de la Merced de Jerez de la Frontera (García de
Luján et alii, 1990), siguen las directrices para la des-
cripción y caracterización de variedades de vid de
la O.I.V. (1984). Esta obra incluye 91 variedades
con un total de 41 caracteres descritos. Como no-
vedad, junto con la descripción aparece un dígito
que se emplea para informatizar las descripciones
de forma numérica y así tratar los datos median-
te complejos programas estadísticos.
CONCLUSIÓN 
Como conclusión, proponemos que la conserva-
ción y potenciación de las variedades autóctonas es
fundamental para que la viticultura de un país se
diferencie del resto. En el caso de España, la diver-
sidad genética es suficiente para que no sea necesario
introducir nuevas variedades de vinificación me-
diante la mejora genética o por la importación de va-
riedades foráneas para la elaboración de vino.
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Abstract: Meanwhile in United States and China there are several wild species of Vitis, the only Eurasian wild grapevine
is Vitis vinifera L. ssp. sylvestris (Gmelin) Hegi. It was widely known in the ancient Greek culture. This liana was named
labrusca by Virgilius, a word used up to present days in European languages from Latin origin.
The cited subespecies constitute the dioecious parental of grapevine cultivars, belonging to Vitis vinifera L. ssp. sativa
(DC.) Hegi. According to results based on genetic markers, the domestication of Eurasian vines seems to have a poly-
centric origin. The several thousands of cultivars belonging to the subspecies sativa have been forged from the Neolithic
age by a human selection of those rare hermaphrodite exemplars which appear by mutation in wild populations. But,
in spite of it, cultivars are not only hermaphrodite, some productive female vines were also put in cultivation, like in the
Caucasian region. This area is considered as a potential primary domestication site.
Wild exemplars are woody lianae climbing by tendrils on several botanical supporters, as trees and bushes of the ac-
companying vegetation, up to the canopy. This is due to the natural strategy of the plant in order obtain the best con-
dition for optimal solar radiation in competition with other species.
The main natural habitats of the wild grapevine are mainly located on river-bank forests and floodplains, colluvial po-
sitions in the slopes of the mountains situated under a rainy climatology and sheers, and also arenosols of the mouth
of some rivers. All the cited sites are situated on soils that are often renewed by flooding or by gravity.
Female plants have female flowers with reflected stamens. The male ones exhibit bigger bunches of only male flo -
wers. Usually, wild berries are red with a maximun diameter about  cm. 
On the  wild populations studied in Portugal, Spain, France, Germany Switzerland, Italy, and Hungary, symptoms of dama -
ges caused by monophagous species of mites, concretely the erineum strain of Colomerus vitis (Pagenstecher) (Acari,
Eriophyidae) and Calepitrimerus vitis (Nalepa) (Acari, Eriophyidae), are very frequent in the samples of the populations stu -
died. Also those produced by the powdery and downy mildews imported from North America along the -th centuries.
From a detailed observation of the samples it is to be noted that on roots and leaves there are not evidence of dama -
ges provoked by phylloxera, mainly due to edaphic characteristics of the soils. Symptoms of root rot were absent on
all samples, in spite of the presence of several support trees belonging mainly to Populus and Quercus genera infec ted
by this disease which showed abundant white mats between the hardwood and bark caused by hyphae of Armillaria
mellea (Vahl: Fr.) Kummer.
A high diversity of natural enemies of phytophagous arthropods can be found on wild vines, mainly different species
mites belonging to Phytoseiidae, this is due to the absence of chemical treatments in the wild.
Wild grapevines are very seriously threatened in Europe by anthropic impacts, in spite of this kind of grapevine was used
to produce wine, vinegar, tartaric acid, medicines, fishing traps, root-stocks and so on, for several centuries by diffe rent
cultures. So, human impact due to the progressive canalization of rivers, dam and levee constructions, forestry and
horticulture exploitations of floodplain forests, cleaning of riverbanks, and the continuous extension of the road net-
work led to direct dramatic eradications of wild grapevine populations. Other indirect repercussions have been de-
rived from the importation of the cited Northamerican fungal diseases, like powdery and downy mildews and the use
of rootstocks and French hybrid vines due to phylloxera infestation. These plants are now invading progresively the
natural habitats of the wild Eurasian grapevine. 
However, it is important to remark that these wild vines constitute a phytogenetic resource to be able to repare the
genetic erosion in vineyards. Some interesting characteristics of wild plants can be transferred throughout the bree -
ding to cultivars and rootstocks. Experimental wild wines have a heavy intensity of colour and a reduced value of pH,
two important characteristics to be incorporated to Mediterranean cultivars. The resistance to active limestone and soil
waterloging could be interesting in order to produce new kinds of rootstocks.
On the other hand, wild individuals, previously propagated artificially mainly from seeds in order to conserve the ci -
ted inherent diversity, could be used together other local threatened plants to restore natural habitats.
This paper apologizes for a legal preservation of this subspecies in Spain which is forming part of our biodiversity and
played an important role so linked to the History of the Mediterranean cultures, as it exists in several countries be-
longing to the European Union.
Resumen: El presente artículo pretende dar una idea de la diversidad y distribución del género Vitis L. Se centra en la
única especie silvestre euroasiática, Vitis vinifera L. subespecie sylvestris (Gmelin) Hegi. Ésta constituye el principal
parental dioico de las actuales variedades de cultivo, que son fundamentalmente hermafroditas. 
En el mismo aparece un estudio ecológico sobre los hábitats de la vid silvestre, así como una descripción sobre sus prin-
cipales características ampelográficas. 
Por otra parte, se recogen los principales usos antiguos de estas parras y su importancia como recurso fitogenético para
el futuro de la viticultura.
Se analizan las causas que han llevado a convertir las parras silvestres en un taxón amenazado y relicto, según la Unión
Internacional para la Conservación de la Naturaleza (IUCN).
Finalmente, se pide, una vez más, una figura de protección legal para la vid silvestre en el Estado español, como tiene
ya en otros países de la Unión Europea.
Key words: habitats, parasites, phytogenetic resources, preservation, Vitis vinifera sylvestris
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INTRODUCCIÓN A LA DIVERSIDAD DE GÉNERO VITIS
Durante la era terciaria, los continentes norat -
lántico y norteamericano van a permanecer unidos.
Las plantas angiospermas comienzan a aparecer ya
durante el Cretácico. Dentro de las mismas se
conformará el orden Rhamnales, donde se va a
encuadrar la familia Vitaceae. Sus restos, princi-
palmente carpológicos, son relativamente fre-
cuentes en diversas fácies continentales de Francia,
Inglaterra, Europa Central, Japón, Groenlandia
y Estados Unidos de Norteamérica.
En Europa, desde el Eoceno se encuentran pepi-
tas similares a las especies de la sección Euvitis ac-
tuales, que se encuadran en la especie V. teutonica.
En el Plioceno, además, aparecen semillas simila-
res a las especies de la actual sección Muscadinia,
del sudeste de los Estados Unidos, que se inclu-
yen en el taxón Vitis ludwigii (Arnold, 2002).
En el cuaternario, la tectónica de placas va a pro-
ducir la separación entre América del norte y Eu -
rasia. El clima se va enfriando periódicamente,
dando lugar a las etapas glaciales. Las vitáceas si-
tuadas en Norteamérica, donde las cordilleras tie-
nen orientación Norte-Sur, y el este de China,
con relieve poco marcado, pudieron dirigirse ha-
cia el sur, originándose varias especies. En el res-
to de Eurasia, las cordilleras se encuentran fun-
damentalmente alineadas de este a oeste, con lo
cual la capacidad de migración es mucho menor,
manteniéndose una única especie, cuyo principal
refugio se va a dar entre el sur del mar Negro y
contorno del Caspio (Huglin, 1986). No obstan-
te, la región mediterránea también jugó un im-
portante papel de conservación de la especie (Rive -
ra y Walker, 1989; Böhm, 2010). Desde cualquier
refugio americano o euroasiático, las vides, con la
retirada de los hielos de la glaciación Würm, vol-
vieron a colonizar lugares de mayor latitud. 
La Tabla 1 recoge algunas de las principales especies
del género Vitis, que cuentan con 38 cromosomas,
por lo que pueden hibridar entre sí, y que se distri-
buyen por las regiones norteamericana, caribeña,
eurasiática, del extremo oriental de Asia y Australia.
Algunas de las especies norteamericanas fueron
empleadas como portainjerto para replantar el vi-
ñedo europeo, tras la invasión filoxérica, princi-
palmente, V.rupestris, V. riparia y V.berlandieri.
Distintos híbridos de la especie V. labrusca han
sido empleadas para vinificación, pese al especial
gusto de sus bayas (sabor foxé, o a terruño). Todavía
hoy en día pueden encontrarse algunas planta-
ciones de Isabella (Isabelinha) en el Archipiélago
de las Azores y Madeira. 
De las especies de Extremo Oriente, cabe desta-
car a V. amurensis, empleada en programas de me-
jora de viníferas como donante de genes de resis-
tencia al frío. Además, varias especies chinas pre-
sentan resistencia a hongos patógenos (Wang et
alii, 1998; Luo et alii, 2002), por lo que existen pla-
nes de mejora de mejora de uva de mesa apirena
con especies chinas (Tian et alii, 2008). De he-
cho, existe una correlación positiva entre la con-
centración de resveratrol y la resistencia a Botrytis
cinerea (Stein y Blaich, 1995). En ese sentido, se es-
tán realizando experiencias con V. pseudoreticula-
ta (Wan et alii, 2008). Asimismo, con V. romaneti
se han llevado ensayos para variar la coloración
del hollejo (Luo y He, 2004).
Desde la Península Ibérica hasta el macizo del
Hindo Kush, únicamente aparece una especie,
Vitis vinifera. Ruiz de la Torre (1955) indicaba
que, en Yébala (Marruecos), existían formacio-
nes ripícolas en el dominio de acebuche con esta
liana. Por su parte, Ocete et alii (2007) señalaron
la presencia de poblaciones al pie de la cordillera
del Atlas, en la cuenca del río Ourika.
LAS SUBESPECIES EURASIÁTICAS
En Eurasia y norte de África, los hallazgos paleon -
tológicos más antiguos, clasificables como perte-
Tabla . Principales especies del género Vitis
ESPECIES NORTEAMERICANAS especies del extreMo orientAl de AsiA
V. rupestris V. adstricta
V. simpsonii V. amurensis
V. californica V. bryoniifolia
V. giridiana V. davidii
V. champinii V. flexuosa
V. vulpina V. hancockii
V. berlandieri V. piasezkii
V. cinerea V. pseudoreticulata
V. labrusca V. quinquangularis
V. doaniana V. romanetii
V. aestivalis V. sinocinerea
V. candidans V. sp. ( Maihuang grape)
V. lincecumii V. sp. (Maihuangfuye grape)
V. monticola V. sp. (Mi grape)
V. riparia V. sp. (Qinling grape)
V. longii V. sp. (Xiaofuye grape)
V. arizonica V. vinifera
V. bicolor V. wilsonae
V. rubra V. yenshanensis
V. treleasei V. lanata
V. cordifolia V. armata
Especies caribeñas del género Vitis V. coignetiae (Japón y Corea)
V. caribaea Especies australianas del género Vitis
V. blancoii V. antartica
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necientes a la especie V. vinifera L., han sido en-
contrados a partir del Pleistoceno. De ese perio-
do abundan los macrofósiles y restos palinológicos
encontrados en varios países europeos, como es
el caso del Reino Unido (Turner, 1970), Países
Bajos (Casparie, 1972), Alemania (Frenzel, 1968),
Polonia (Niklewsky, 1968), Suiza (Müller, 1972),
Francia (Planchais, 1971), Ex Yugoslavia (Beug,
1960) y Portugal (Elhaï, 1964).
En España, se han registrado evidencias palinoló-
gicas de la existencia de vid en las turberas de El
Padul (Granada), correspondientes al Pleistoceno
Medio (Florschütz et alii, 1971) y en la Laguna de
Las Madres (Huelva) (Stevenson, 1985; Rivera y
Walker, 1989), pertenecientes al Holoceno. Asimis -
mo, en la Reserva de la Biosfera de Urdaibai (Viz -
caya) aparecen también evidencias desde hace algo
más de 9.000 años (Iriarte et alii, 2004).
Por otra parte, existen restos carpológicos de di-
ferentes yacimientos que sirven para avalar la exis-
tencia de un consumo humano de las bayas (Buxó,
1997). Las pinturas rupestres valencianas de las
cuevas de las Mallaetes y las Calaveres muestran
la recolección de bayas de vid (Miret, 2005). 
La vid silvestre euroasiática se encuentra integrada por
dos subespecies: una de ellas hermafrodita, llamada
Vitis vinifera L. subespecie sativa (DC.) Hegi, y otra
dioica, llamada Vitis vinifera L. subespecie sylvestris
(Gmelin) Hegi. Esta última constituye el parental
dióico de las variedades cultivadas, que corresponden,
en su gran mayoría, a la subespecie sativa. 
El que fuera médico de las legiones romanas en
época de Nerón, Dioscórides (siglo i) se refirió a
los pies de ambos sexos de la vid silvestre de la si-
guiente forma:
Una que jamás perfecciona sus uvas, sino que
siempre las deja en flor, cuyo fructo se dice enan -
the [flor de vino]. Y la otra, que las acaba de ma-
durar, produciendo ciertos granos pequeños, ne-
gros y de sabor estípico.
Laguna (1570) hizo la siguiente consideración en-
tre las parras silvestres y cultivadas:
Ansi como los villanos y rústicos difieren de los
que moran en las ciudades, no en alguna sustan-
cial cosa, sino solamente en las muy agrestes cos-
tumbres, por haber sido criados sin disciplina, ni
más ni menos difiere la vid salvaje de la domésti-
ca, no por otro respecto, sino porque aquesta fue
cultivada por mano e industria de los hombres y
aquella nació y creció de por sí […].
Desde hace unos 8.000 años, la región sirio-ana-
tolico-noroeste-mesopotámica y transcaucásica
se convertiría en el principal foco de irradiación
de la domesticación del viñedo (McGorvern, 2003).
A partir de los escasos ejemplares hermafroditas
aparecidos en la naturaleza como resultado de
mutación, se fueron seleccionando variedades de
cultivo (Forni, 2006).
La citada área geográfica fue considerada, por la gran
efusión de formas silvestres y cultivadas, como el
centro de origen de la vid euroasiática, al que Vavilov
(1926) dio el nombre de Triángulo de la Uva fértil.
Una prueba que refuerza dicha idea, lo constituye
el hecho de que, en la región caucásica, existen to-
davía variedades de cultivo femeninas, incorpora-
das directamente de los bosque de ribera, así en la
Tabla 2, aparece el listado elaborado por Maghrazde
et alii (2010) en Georgia, que corresponde a un 16%
del total de variedades de cultivo del país.
Aparte, existieron, también, otros centros im-
portantes, como el correspondiente a Europa oc-
cidental, según el estudio de los clorotipos reali-
zado mediante microsatélites de ADN por
Arroyo-García et alii (2006). El artículo señala,
además, que el 70% de los vidueños de la Península
Ibérica exhiben clorotipos derivados de las po-
blaciones silvestres de Europa occidental, por lo
que se refuerza la idea sobre la existencia de una
región de refugio para la vid en la Península Ibérica.
A dicho territorio llegarían, posteriormente, las
castas aportadas por fenicios, griegos, romanos,
cartagineses, árabes, peregrinos de la Ruta Jacobea,
etc. 
Se puede pensar que en las zonas de distribución
de la vid silvestre, la introducción en primer lugar
del consumo del vino y, posteriormente, de la vi-
ticultura se sobrepusieron al preexistente sustrato
de cultura local, caracterizado por una fase de pro-
todomesticación de la vid (Ocete et alii, 2007).
De la subespecie sativa existen más de 8000 varie-
dades seleccionadas por el hombre, que sirven para
la producción de vino, uva de mesa y de pasificación. 
BREVE CARACTERIZACIÓN AMPELOGRÁFICA DE LA
SUBESPECIE SILVESTRE
La vid silvestre es una liana leñosa hidrófila, por
lo que forma parte de las ripisilvas, y heliófila, por
lo que utiliza como tutor a diversas especies ve-
getales arbustivas o arbóreas acompañantes, para
poder captar una intensidad lumínica adecuada
(Ocete et alii, 2004a). Sus pámpanos tienden a
recubrir la parte externa de la canopia [Fig. 1]. El
cultivo con tutores vivos, empleado por los ro-
manos, ha perdurado en la Península Ibérica en la
Región Demarcada de los Vinos Verdes. El pám-
pano joven presenta el extremo apical semiabier-
to o abierto, con una pigmentación antocianica
ribeteada con un grado medio de intensidad.
Las parras presentan una gran diversidad de mor-
fologías foliares. Por regla general, el tamaño de la
hojas es pequeño o mediano con seno peciolar
abierto (ejemplares femeninos) o muy abierto (ejem-
Tabla . Variedades femeninas de cultivo de Georgia
 Abatsvizh Chkhushi Livanuri Tetri
 Abkhazuri Chitistvala Adzharuli Mauri Tetri
 Abkhazura Shavi Dudghushi Mkhargrdzeli
 Adreuli Tetri Dziganidze Mskviltvala Rachuli
 Akomshtali Dzveli Alexandrouli Mtsvivani Rachuli
 Amlakhu Jineshi Muradouli
 Amokhpizh Jvari Opoura
 Apapnizh Kakhis Tetri Rko Shavi
 Asuretuli Shavi Kapistoni Gaghmouri Rko Tetri
 Atsisizh Kapistoni/Kabistoni Tetri Sapena
 Atskhouzh Kharistvala Meskhuri Shavshuri
 Atslizh Kharistvala Tetri Shonuri
 Atsvimkha Khoteura Tavkveri
 Avshiluri Khunalizh Tchetchibera
 Azhapsh Korkaula Tchodi
 Azhkapsh Krakhuna Shavi Tkis Kurdzeni
 Batomura Ktsia Tsiteli Tsvrimala
 Bazaleturi Kuprashviliseuli
 Brola Lakoiazh
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plares masculinos). En el caso de la Península
Ibérica, las hojas de los ejemplares masculinos pre-
sentan menor tamaño que las femeninas en la zo-
na central y meridional del territorio. En el Norte
suele ocurrir lo contrario, principalmente en las
poblaciones de la cornisa cantábrica y del interior
del País Vasco.
La densidad de los pelos postrados suele ser me-
dia, mientras que la correspondiente a los erectos
suele ser nula o muy laxa. Los zarcillos suelen ser
de forma bífida, con diversos grados de robustez. 
Las parras masculinas se caracterizan por tener flor
masculina pura, es decir, carente de gineceo. Las
del otro género tienen flor femenina con estambres
reflejos. El tamaño y número de inflorescencias es
mayor en el caso de los ejemplares masculinos, que
contienen polen globular tricorporado, con tres
huecos para la salida del tubo polínico durante la
fecundación. El polen femenino carece de hendi-
duras, por lo que constituye una especie de saco
con forma ovoide (acorporado o aberrante), que
no llega a germinar (Ocete et alii, 2007).
Los racimos contienen bayas esféricas de peque-
ño tamaño, generalmente de color tinto, con muy
bajo rendimiento en mosto [Fig. 2]. El número de
semillas suele oscilar entre 1 y 4 por grano. La
morfología de la pepita es más rechoncha que las
correspondientes a las variedades de cultivo. Ello
permite poder diferenciar en los yacimientos ar-
queológicos las semillas silvestres de las cultiva-
das, mediante estadísticos basados en el análisis
de la varianza. En el medio aluvial, la reproducción
sexual puede jugar un importante papel en la per-
petuación de la subespecie.
ECOLOGÍA DE LAS PARRAS SILVESTRES
Las parras silvestres se caracterizan por tener una
gran amplitud ecológica. Presentan tolerancia a
la inundación radicular y a elevadas concentra-
ciones de caliza activa en el suelo. Por el contra-
rio, son muy sensibles a la salinidad. Generalmente,







sus poblaciones aparecen por debajo de los 700
m de altitud, y se encuentran distribuidas entre
los 43 y 49 grados de latitud norte (Ocete et alii,
2007). Las parras, según las condiciones del me-
dio y, de acuerdo con la dinámica forestal, pue-
den tener reproducción sexual o vegetativa.
Los hábitats principales son los bosques de ribera
en todas las latitudes. Estas formaciones azonales
que atraviesan las comunidades climácicas llegan a
ser las únicas capaces de albergar las poblaciones de
la vitácea en climas cálidos, como es el de la zona
mediterránea. Debe tenerse en cuenta que éstos se
componen de especies mayoritariamente caduci-
folias dentro de la vegetación zonal perennifolia.
Las formaciones ripícolas se sitúan en el ecotono
tierra-medio acuático, caracterizado por suelos ti-
po fluvisol, con una constante renovación de sus-
trato e inundación durante varios meses al año.
Las llanuras de inundación de los grandes ríos
centroeuropeos constituyen otro tipo de medio
aluvial colonizado por las parras (Arnold, 2002).
En lugares de clima húmedo, las parras pueden
aparecer en diversas zonas coluviales, general-
mente, en el borde de las formaciones boscosas,
asentadas por un abanico de suelos que va desde
los entisoles a regosoles. Como en el caso de las lo-
calizaciones aluviales, el suelo se caracteriza por
su inestabilidad y renovación constante forzadas
por la fuerza gravitatoria. A veces, aparecen pa-
rras situadas por encima de los 900 metros de al-
titud, como ocurre en el Monte Fenera (Piamonte,
Italia). 
Los Arenosoles de la desembocadura de algunos
rí os, como es el caso del Guadalquivir (Parque Na -
cional de Doñana y alrededores), o de la costa ti-
rrena (Parque de la Ucellina), que suelen tener la
capa freática alta, son otros de los refugios de las pa-
rras, al no sobrevivir la filoxera en esas condiciones
edafológicas. Sobre estos materiales se asentaba la
gran población descrita por Clemen te y Rubio
(1807) en la Algaida de Sanlúcar de Barrameda. 
El Delta del Danubio también alberga poblacio-
nes de parras silvestres en Caraorman y Letea
(Arnold, 2002).
Otro hábitat lo constituyen los acantilados mari-
nos. Un buen ejemplo de ello es el caso de la Cor -
nisa cantábrica, desde Asturias hasta el País Vasco
francés, donde destaca, por su espectacularidad, el
de la formación kárstica de la playa de Gulpiyuri
(Asturias) [Figs. 3 y 4].
PRINCIPALES CARACTERÍSTICAS SANITARIAS IN SITU
Durante los 5 últimos años, se ha realizado una
prospección de la rizosfera y órganos aéreos de las
55 poblaciones europeas que aparecen georefe-
renciadas en la Tabla 3.
El resultado fue la ausencia tuberosidades y nu-
dosidades atribuibles a la fase radicícola de la filo-
xera, dadas las condiciones edáficas de los hábitats.
No obstante, las pruebas de laboratorio realizadas
con material vegetal procedente desde Portugal
hasta Hungría confirman la alta sensibilidad de la
vid silvestre a la infestación artificial del homóptero,
como indicaban Ocete y Lara (1994). Cabe apun-
tar, además, la ausencia de podredumbre causada
por el hongo Armillaria mellea Vahl., que sí es no-
toria en varios tutores de las parras, principalmente,
diversas especies de chopos.
Las principales especies de artrópodos infestan-
tes de las hojas corresponden a dos ácaros monó-
fagos, Colomerus vitis (Pagenstecher) y Calepitri -
merus vitis (Nalepa) (Acari, Eriophyidae), que
también afectan a las variedades de cultivo en am-
plias regiones vitícolas [Fig. 5].
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Tabla .- Relación de poblaciones europeas muestreadas
ESPAÑA
S, Río Guarrizas º’,’’ N/º’,’’W S, La Algaida º’’’N/º’’’W
S, Parque nacional de Doñana º
’’’N/º’’’W
S, Rute º’’’N/º’’’W
S, Fuente de Martín Ruiz º’’’N/ º’’’W S, Ribera de Huelva º’’’N/º’’’W
S, Río Turón º’’’N/º’’’W S, Garganta Ancha º’’’N/º’’’W
S, Parque Nacional de Monfragüe
º’’’’N/º’’’W
S, Río Ardila º’’’N/º’’’W
S, Arroyo de la Parrilla Creek º’’’N/º’’’W S, Arroyo Cabeza del Perro º’’’N/º’’’W
S, Desfiladero de Los Beyos º’’’ N /º’’’W S, Río de las Batuecas º'.'' N/º'.'' W
S, El Refugio (Artziniega) º’’’N/º’’’W S, Santianes de Pravia º’.’’N/º’.’’W
S, Playa de Gulpiyuri º’.’’N/º’.’’W S, Berbes º’.’’N/º’.’’W
S, Monte Buciero º’’’N/º’’’W S, Río Ason º’’’N/º’.’’W
S, Playa de Atxabiribil º’.”N/º’”W S, Río Nervion º’.’’N/º’.’’W
S, Río Urkulu º'''N/ º'''W S, Río Escoriaza º'''N/ º'.''W
S, Regata Marín º’’’N/º’’’W
PORTUGAL
P, Río Douro º´.´´N/º´.’’ W P, Ribeira Brava º’.’’N/º’.’’W
P, Río Guadiana º’’’N/º’.’’W P, Moura º’’’N/º’.’’W
P, Barrancos º’.’’N/º’.’’W
FRANCIA
F, Ahetze (C) º’.’’N/º’.’’W F, Mandeure (C) °'."N/°'."W




G, Isla de Ketch °'."N/°'."E G, Ludwigshafen °'." N/°'."E
HUNGRÍA
H, Visegrad °'."N/°'."E H, Islã de Obudai °'."N/°'."E
H, Vekeni °'."N/°'."E H, Erci °'."N/°'."E
H, Vac °'."N/°'."E
ITALIA CONTINENTAL
I, Sovana º '.''N/ºº.''E I, Carretera SP º ',''N/ºº.''E
I, Necropolis de Puntone º'''N/º'.''E I, Carretera SP  º'.''N/º'.''E
I, Carretera SP  º'.''N/º'.''E I, CarreteraSP  º'.''N/º'.''E
I, Carretera SP º'.''N/º'.''E
I, Parque Regional de Maremme (Uccellina)(C/SS)
º'''N/º'.''E
I, Ponte S Pietro º'.''N/º'.''E I, Monte Fenera º'.''N/º'.''E
CERDEÑA
I, Gutturu Mannu º'.''N/º'''E I, Su Crabittu º'.''N/º'.''E
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Respecto a hongos de los órganos aéreos, los pa-
tógenos más importantes detectados son el oídio,
Uncinula necator (Schweinitz) Burrill y el mildiu,
Plasmopara viticola (Berkeley & Curtis, Berlease
& de Toni) [Fig. 6]. 
COROLARIO DE LOS USOS TRADICIONALES DE LAS
PARRAS SILVESTRES
Las bayas formaron parte de los frutos consumi-
dos por los humanos en diversas épocas. Antes del
empleo de las variedades hermafroditas cultivadas,
los racimos silvestres de las plantas femeninas cons-
tituyeron la materia prima del vino. Sus vinos se ca-
racterizan por mantener bastante acidez y una
elevada intensidad de color, como puede consultarse
en Ocete et alii (2007); Lovicu et alii (2009). 
Además, los racimos masculinos, dado el aroma
que producen sus nectários, eran agregados a al-
gunos mostos, con el fin de conferirles fragancias
afrutadas, de forma similar a la elaboración de ro-
sados de Prieto picudo en la zona leonesa por el tra-
dicional sistema del madreo. Quer (1784) recogía:








Las Uvas de la Vid silvestre son estípicas, y sue-
len mezclarse sus racimos y flores en el mosto
para comunicar al Vino mayor duración, y un
cierto sabor raspante, agradable al gusto, y con-
fortativo del estómago. 
El vinagre, ha sido junto a la sal marina o extraí-
da de los yacimientos del Trias de fácies germánica
(Keüper) los dos conservantes más importantes
de los alimentos.
La farmacopea está llena de remedios medicinales
que tienen su origen en la vid silvestre, principal-
mente en la savia y agraz, como puede consultar-
se en Ocete et alii (2007). No debe olvidarse la
afirmación que reza en el libro de MMM: Deus
crea vit medicinan in herbis. En la Noticia histórico
corográfica del Muy Noble y Real Valle de Mena
(Burgos), fechada en 1796, se recoge: «Hállanse
muchas parras en los montes y en los costados de
los caminos y ríos y su fruto es muy bueno para
agua de agraz». Las propiedades que según Quer
(1784) tenía eran: «Las Uvas inmaduras o Agraces,
y su zumo sirven para refrescar y restriñir, excitan
el apetito, reprimen el ardor de las calenturas, y
contienen las cámaras».
Los sarmientos se han empleado para la fabricación
de maromas (Quer, 1784) y aros para la construc-
ción de nasas de pesca en el litoral asturiano y gadi-
tano. Por su parte, el ácido tartárico del mosto se
ha empleado como mejorante de las pastas cerámi-
cas, ya que evita la aparición de fisuras en el horno. 
Las parras silvestres han sido utilizadas, además,
como portainjertos naturales, muy bien adapta-
dos al terreno (Zimmermann, 1958). Finalmente,
cabe citar la presencia de semillas silvestres o cul-
tivadas en enterramientos de diversas épocas, ya
que los racimos de vid eran ofrendas empleadas
desde la cultura argárica hasta la etapa paleocris-
tiana (Ocete et alii, 2007).
EL IMPACTO ANTRÓPICO 
Por regla general las plagas, enfermedades y hela-
das tardías no son problema para la continuidad
de este taxón. En cambio, el impacto antrópico se
constituye en la mayor amenaza para su supervi-
vencia. Éste ha llevado a que la Unión Internacional
para la Conservación de la Naturaleza (IUCN,
1997) haya considerado que se trata de un taxón
amenazado, al borde de la extinción en muchas
comarcas europeas. Ya, hace 80 años, Ceballos y
Martín Bolaños (1930) señalaban: 
Bien puede decirse, dada la importancia del fac-
tor humano en el asunto que tratamos, que des-
cribir el actual aspecto de la vegetación de una
comarca, salvo raras excepciones, será hacer el
resumen de las perturbaciones allí producidas
por el hombre en la obra de la Naturaleza
De hecho, las riberas de los ríos son suelos férti-
les que pueden dedicarse a diversos usos hortíco-
las y explotaciones forestales. En ellas se llegan a
introducir árboles exóticos, como los eucaliptos
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madura y Andalucía. A lo anterior, hay que aña-
dir la transformación y limpieza de los cursos de
agua, en los cuales se arrasa con la vegetación ri-
paria, los incendios, la construcción de nuevas ví as
de comunicación, pantanos y la limpieza de las
cunetas con desbrozadoras y herbicidas. En el úl-
timo quinquenio hemos sido testigo de las bruta-
les intervenciones sufridas en el río Ebro (desfi -
ladero de Sobrón), río Iregua (Cameros, La Rioja),
río Cadagua (Burgos-Vizcaya), Rivera de Huelva
(Sevilla), varios arroyos del Valle de Mena (Bur -
gos) y playa de Atxabiribil (Vizcaya), entre otras
[Fig. 7]. 
En muchas poblaciones andaluzas y de otras co-
munidades del estado, como ocurre en los Parques
Naturales de Los Alcornocales y en el de Cazorla,
Segura y Las Villas, no se encuentran ejemplares
jóvenes de vid, debido al exceso de carga cinegéti-
ca y ganadera existente, que se alimenta de plántulas
jóvenes. Además, aparecen ejemplares adultos muy
ramoneados, que no llegan a producir semillas.
La vid silvestre ha sido una planta común antes de
la segunda mitad del siglo xix, previa a la masiva im-
portación de vitáceas norteamericanas a Europa,
que desencadenó la llegada del oidio, filoxera y mil-
diu. Parece ser que la incidencia de ambas enfer-
medades fúngicas disminuyó drásticamente el nú -
mero de ejemplares silvestres. El homóptero produjo
la pérdida de muchas variedades tradicionales, ol-
vidadas tras la reconstrucción del viñedo (Ocete et
alii, 2007), aunque cabe resaltar la tolerancia mos-
trada por la Brujidera o Crujidera de La Mancha y
la Bobal del Levante (Jiménez Cuende, 1934).
El uso de portainjertos americanos para reconsti-
tuir el viñedo asolado por filoxera e híbridos pro-
ductores directos, trajo como otra consecuencia
nefasta, que ciertos contingentes escapados de cul-
tivo hayan desplazado a la vid silvestre de su hábi-
tat natural. Problemas causados por estas plantas
invasoras son patentes en toda la geografía de las
regiones vitícolas eurasiáticas y magrebíes. En Espa -
ña, destacan los del Parque Natural de Cazorla
Segura y Las Villas, Reservas de la Biosfera de
Urdaibai y el Montseny, ríos de la cornisa cantábrica,
etc. En las zonas más septentrionales de la Península
Ibérica, desde la región portuguesa de los Vinos
Verdes, pasando por Galicia, Asturias y las áreas tra-
dicionalmente productoras de chacolí, norte de
Burgos, costa de Cantabria y País Vasco, los hí-
bridos productores directos aparecen asilvestrados
en muchos lugares, ya que como indicaba Jiménez
Cuende (1934): «En las zonas frías y lluviosas, don-
de el cultivo de la viña apenas tiene importancia y
los viticultores recogen escasamente la cantidad de
vino necesaria para el consumo, constituía un ali-
vio no tener que preocuparse con tanta intensidad
en combatir las enfermedades criptogámicas».
LA VID SILVESTRE COMO RECURSO FITOGENÉTICO
Aparte de los usos tradicionales citados, la vid sil-
vestre constituye un importante recurso que al-
berga una gran diversidad genética, con la que hay
que contar para futuros programas de mejora de
FIG. 
Desbroce de
cunetas en el valle
de Mena (Burgos)
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viníferas y portainjertos, así como para la refores-
tación de ecosistemas naturales. Hay que destacar
el elevado grado de acidez del mosto y su alta in-
tensidad de color, incluso en climas cálidos, así
como la resistencia al encharcamiento y a altos ni-
veles de caliza activa.
Mediante marcadores moleculares, se puede abor-
dar un estudio sobre la contribución genética de
las vides silvestres a las variedades de cultivo ca-
racterísticas de cada región.
INTERÉS DE LA CONSERVACIÓN DEL TAXÓN
La reconstrucción del viñedo filoxerado, la dis-
minución de variedades autorizadas de cultivo en
cada Denominación de Origen, las preferencias
por variedades apirenas de uva de mesa, la im-
portación de variedades internacionales, que cons-
tituyen un tributo a proceso globalizador, así como
la plantación de un reducido número de clones,
han acelerado la pérdida de variedades tradicio-
nales. Y, en consecuencia, se ha minimizado la
agrodiversidad del viñedo. Se ha reducido mucho
la base genética sobre la que actúa la selección na-
tural, comprometiéndose la respuesta al cambio cli-
mático y a la llegada de nuevos parásitos [Fig. 8]. Un
buen ejemplo lo tenemos al comparar los 119 vi-
dueños descritos por Clemente y Rubio (1807) en
Andalucía y las principales variedades tradicio-
nales de la región cultivadas para vinificación en la
actualidad: Pedro Ximénez, Moscatel de Alejan -
dría, Palomino fino, Zalema y Tintilla de Rota, a
las que hay que añadir la introducción de Cabernet
sauvignon, Merlot y Syrah, para la producción de
tintos. 
Por otra parte, hay que resaltar que las parras sil-
vestres, dada la ausencia de tratamientos con fi-
tosanitarios, albergan una gran cantidad de ene-
migos naturales de las citadas especies de artró-
podos fitófagos, lo que constituye un exponente
más de la biodiversidad (Ocete et alii, 2007), que
desaparece cuando son destruidas.
LA FALTA DE UNA FIGURA DE PROTECCIÓN LEGAL EN
ESPAÑA
El comentado impacto antrópico en todas sus va-
riantes ha llevado a una drástica desaparición de
poblaciones de vid silvestre, así como a un empo-
brecimiento del número de individuos de las po-
blaciones que aún se conservan. Por tales motivos
constituye un taxón amenazado en Europa (IUCN,
1997). Algunos países de la Unión Europea, entre
los que se encuentran Alemania, Austria, Hungría,
han desarrollado una figura legal específica para es-
ta subespecie, similar a la que figura en el Arrête
ministeriel du  janvier,  de la legislación fran-
cesa. En España se ha difundido su conocimien-
to a través de varios libros publicados por el INIA
en 1999, por el Gobierno Vasco en 1994 y la Junta
de Andalucía en 1994 y 1997. Pese a todo ello, y las
gestiones llevadas a cabo con las administracio-
nes tanto centrales como autonómicas a lo largo
de más de 20 años, se carece de una figura legal
de protección que reclamamos, por enésima vez,
desde estas líneas. Téngase como agravante que
el viñedo español es el mayor del mundo, con más
de un millón de hectáreas, y juega un importante
papel ecológico, económico y social. 
No se comprende por qué no resulta político legis-
lar a favor del mantenimiento in situ de este recur-
so filogenético que mantiene una buena parte de la
biodiversidad de la especie Vitis vinifera, y que cons-
tituye el parental dioico de nuestras variedades de
cultivo. Las parras no se contemplan a la hora de rea -
lizar los estudios de impacto ambiental de las gran-
des obras de infraestructuras españolas.
Hasta ahora, únicamente se han llevado a cabo
contados proyectos para la conservación ex situ
de algunos ejemplares en bancos de germoplasma
tradicionales, como los del Rancho de la Merced
(Cádiz), El Encín (Madrid), Zalla (Vizcaya), e in
vitro, como es el caso del existente en el Centro
de Recursos Naturales y Agrobiología de Sevilla
(CSIC). No existe un equipo multidisciplinar es-
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Abstract: Most of the wine grapevine varieties used presently have been cultivated many years, even
centuries ago. The knowledge of their genetic origin is of great interest worldwide, both from a his-
torical perspective, to improve our knowledge of a species deeply linked to the human being cul-
ture, as from an applied point of view, to help present breeding programs to obtain new and better
grapevine varieties. Today, the availability of old plant material conserved alive in germplasm col-
lections, the historical archives and documents on varieties and the new DNA techniques make possi -
ble to investigate on the origin and genetic relationships among grapevine varieties through the
parentage analysis. In this work, the aim was to have a preliminary idea on the varieties that had an
important role in the origin of varieties in the Iberian Peninsula (Portugal and Spain), and to determine
the pedigree originating some of these varieties. For that,  varieties were genotyped for  Single
Nucleotide Polymorphism (SNP), and a parentage analysis was carried out, what allowed the identi-
fication of  trios (mother-father-offspring) with  or less non-compatible alleles. The varieties in-
volved in these trios were analyzed with  microsatellite markers to verify the parentages obtained.
This analysis, as well as evidences from literature data, reduced the reliable trios to , which level of
reliability, measured through LOD values, were very high (between  and ). Among the Iberian
varieties found in these trios, the more recurrent parent was “Hebén”, an old variety hardly cultiva -
ted today, but already cited in the th century, which appeared in  trios. “Cayetana Blanca”, with 
offspring, is the following more recurrent Iberian variety, and most of its descendants are varieties cul-
tivated in Portugal. The study also shed light on the genetic origin of “Tempranillo”, the most famous
and important Spanish red variety, and of three aromatic white varieties: “Verdejo”, “Godello”, and
“Maturana Blanca”.
Resumen:Uno de los mayores patrimonios existentes hoy día en relación a la vid y el vino es el patri -
monio varietal, tan extenso que es difícil incluso de calcular, aunque se estima en torno a . va -
riedades. Muchas de las variedades de vid cultivadas actualmente nacieron hace muchas decenas,
incluso cientos, de años, pero desde hace unos años existe la posibilidad de investigar sobre el ori-
gen y las relaciones existentes entre ellas a través del estudio de marcadores de ADN. En esta pre-
sentación se hará un repaso de los últimos conocimientos relativos al origen genético de variedades
de vid y sus relaciones de parentesco, incluyendo los resultados de un reciente estudio de parentesco
de  variedades de vid, utilizando marcadores polimórficos de un solo nucleótido en la secuencia
de ADN (SNP: Single Nucleotide Polymorphism). En total se detectaron  posibles cruzamientos, de
los que se eliminaron  por no ser acordes a pedigríes descritos y comprobados. Entre las variedades
que aparecen más recurrentemente como progenitores en el grupo de  tríos estudiado figuran
Hebén, que participa en el origen de  variedades y Cayetana Blanca, con . El estudio ha permitido
asimismo el descubrimiento del origen genético de importantes variedades españolas como «Tem -
pranillo», «Verdejo», «Godello» y «Maturana Blanca».
Key words: grapevine, kinship, microsatellite, SNP, Vitis
Palabras clave: vid, parentesco, microsatélite, SNP, Vitis
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La vid (Vitis vinifera L.) es una especie íntima-
mente ligada al desarrollo de la sociedad humana
desde hace miles de años. Esa larga tradición de
cultivo, unida a la doble aptitud de la especie co-
mo fruta para consumo en fresco y como base pa-
ra obtener vino, ha dado lugar a la aparición de
un gran número de variedades, con enorme di-
versidad genética. Muchas de las variedades de vid
cultivadas actualmente nacieron hace muchas de-
cenas, incluso cientos, de años. Especialmente es
el caso de la mayoría de las variedades utilizadas
para vinificación en todo el mundo, en algunos
casos por tradición, y en otras por restricciones
legislativas en cuanto a las variedades que se pue-
den utilizar en una región determinada.
El interés por conocer el origen de las variedades
cultivadas de vid es múltiple. Por un lado existe
un interés de genética histórica, por aumentar el
acervo cultural, dado que la historia de muchas va-
riedades está íntimamente ligada a la de los luga-
res donde se cultivan; por otro, interés por conocer
cuál fue el flujo genético en la especie, qué movi-
mientos físicos existieron, y cómo influyó la viti-
cultura de unas zonas geográficas en las de otras,
en función del momento histórico y cultural exis-
tente; además, existe un interés aplicado por co-
nocer qué variedades han actuado en mayor medida
como progenitores en la historia de cada viticul-
tura, resultado normalmente no de un proceso vo-
litivo de elección de los padres, sino de selección de
los hijos, en función de las necesidades y gustos de
cada región y momento. Este conocimiento per-
mitiría eventualmente seleccionar para programas
de mejora genética aquellas variedades con proba-
das características de buenos reproductores para de-
terminados caracteres de interés.
En el caso de muchas variedades de cultivo actual,
cuyo origen se remonta a tiempos antiguos, la po-
sibilidad de encontrar a sus progenitores depen-
de en gran medida de que estos tuvieran un cierto
interés agronómico que haya permitido su con-
servación. En otros casos, existen variedades muy
antiguas que ya no se cultivan, pero se conservan
en colecciones de variedades como la existente en
la Finca El Encín (Instituto Madrileño de Inves -
tigación y Desarrollo Rural, Agrario y Alimentario,
IMIDRA, Comunidad de Madrid). 
La disponibilidad de este tipo de material vege-
tal, junto a información histórica sobre el mismo,
unidos a la posibilidad de analizar directamente la
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información genética a través del estudio de mar-
cadores de ADN, permiten investigar sobre el ori-
gen y las relaciones existentes entre variedades de
vid a través, entre otros, del análisis de parentes-
co entre las mismas. 
MATERIALES Y MÉTODOS
MATERIAL VEGETAL
Se han estudiado un total de 431 variedades de vid
con genotipos no redundantes, es decir, excluidas
las sinonimias y variedades producidas por muta-
ción somática. Las variedades eran de distintos usos
(mesa y vino) y procedencias (España, Portugal,
Italia, Francia, Alemania, Marruecos, Argelia, etc.). 
La mayor parte del material (388 entradas) pro-
cedía de la colección de variedades de vid de la fin-
ca El Encín, perteneciente al IMIDRA. Las va-
riedades marroquíes (17) procedían del banco de
germoplasma de Sodea, en Meknes, Marruecos.
Otras 15 entradas procedían de la colección de ger-
moplasma de M'zej Edchiche, Institut Technique
d' Arboriculture Fruitiere, ITAF, (Ministere de l'
Agriculture) situado en Skikda, Argelia. El resto
procedían de fuentes diversas.
A lo largo de este trabajo, cuando ha sido posible,
se han utilizado los nombres principales («prime
names») de las variedades de acuerdo al catálogo
Internacional de Variedades de Vid (Vi tis In ter -
national Variety Catalogue, VIVC, www.vivc.de).
MÉTODOS
Las extracciones de ADN se realizaron a partir
de hojas jóvenes utilizando el DNeasyTM Plant
Mini Kit (Qiagen, CA, USA). 
Estos ADNs se enviaron al Centro Nacional de
Genotipado (CEGEN, www.cegen.es) para su aná-
lisis. El análisis se llevó a cabo empleando la tecno-
logía SNPlex (Applied Biosystems), una aplicación
de genotipado de alto rendimiento que utiliza un
conjunto de reactivos universales pre-optimizados,
y SNPs identificados anteriormente (Lijavetzky et
alii, 2007). Este sistema se basa en el análisis de con-
juntos de 48 marcadores SNP. Cada variedad fue
genotipada con siete de estos conjuntos (336 SNPs
menos cuatro, que estaban repetidos: 332 SNPs).
Una vez obtenidos los genotipos, estos se depura-
ron, eliminando aquellos que no presentaban va-
riación en ninguna de las variedades estudiadas
(monomórficos), así como aquellos con resulta-
dos anómalos, o exceso de datos ausentes. Con el
resto se llevó a cabo un análisis de parentesco uti-
lizando el programa Cervus (Kalinowski et alii,
2007). Este programa proporciona, para cada po-
sible descendiente, los cruzamientos más proba-
bles que lo originaron, aportando información
sobre, entre otros, el número de alelos incompati-
bles entre cada posible progenitor y el descendiente,
así como el número de alelos incompatibles en con-
junto para el trío padre-madre-hijo. Además Cervus
también proporciona información sobre la fiabi-
lidad de los cruzamientos encontrados, en base a
razones de verosimilitud (likelihood ratios). Una
razón de verosimilitud no es más que el cociente en-
tre la probabilidad de obtener el genotipo del des-
cendiente a partir de los progenitores sugeridos
frente a la probabilidad de obtenerlo a partir de
dos individuos al azar de la población en su con-
junto. Las razones de verosimilitud se dan en este
caso en forma de logaritmo natural y se denomi-
nan valores LOD. Se seleccionaron todos aque-
llos cruzamientos que presentaron 2 ó menos alelos
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Las relaciones de parentesco identificadas se tes-
taron también mediante el análisis de 20 marca-
dores microsatélites: VVS2, VVMD5, VVMD7,
VVMD21, VVMD24, VVMD25, VVMD27,
VVMD28, VVMD32, VVIB01, VVIH54,
VVIN16, VVIN73, VVIP31, VVIP60, VVIQ52,
VVIV37, VVIV67, VMC1B11, and VMC4F3.1.
Las referencias de los marcadores, reacciones y
condiciones de amplificación por PCR se descri-
ben en Ibáñez et alii, 2009.
RESULTADOS Y DISCUSIÓN
En este trabajo se ha llevado a cabo un estudio de
parentesco entre 431 variedades de vid, utilizando
marcadores polimórficos de un solo nucleótido
en la secuencia de ADN (SNP: Single Nucleotide
Polymorphism). En total se analizaron 335 SNPs
seleccionados en un trabajo previo, de los cuales
fueron descartados 92 por diferentes motivos,
mencionados al describir los métodos. Los 243
marcadores restantes se emplearon para llevar a
cabo una búsqueda de posibles tríos compatibles
padre-madre-hijo. 
En total se detectaron 73 posibles cruzamientos,
permitiendo un máximo de 2 marcadores incom-
patibles, para no excluir posibles casos de muta-
ción o de error en el genotipado. De los 73, se eli-
minaron 6 por no ser acordes a pedigríes descritos
y comprobados. Un total de 41 tríos no presenta-
ron ninguna incompatibilidad, con valores de
LOD entre 57 y 98, lo que indica una fiabilidad al-
ta. Entre ellos se han podido confirmar cruza-
mientos ya descritos previamente [Fig. 1], como
por ejemplo los que originaron las variedades
«Char donnay», «Aligote» o «Auxerrois» a partir
de hibridaciones espontáneas entre «Pinot» y
«Heunisch weiss», con valores LOD de 76, 74 y
63 respectivamente. O el que dio origen a «Jaén
Tinto»: «Cayetana Blanca» x «Listán Prieto»
(This et alii, 2006), con un LOD de 80. Además,




Alicante Henri Bouschet Garnacha Bouschet Petit   
Aligote Pinot Heunisch Weiss   
Auxerrois Pinot Heunisch Weiss   
Bruni  Sicilien Szauter Gusztav   
Chardonnay Pinot Heunisch Weiss   
Ciruela Roja Ragol Ohanes   
Colgar Roja Ragol Ohanes   
Gamay Teinturier de Bouze Pinot Heunisch Weiss   
Gradiska Chasselas Bicane   
Grand Noir Bouschet Petit Graciano   
Italia Muscat Hamburg Bicane   
Malingre Precoce Pinot Bicane   
Melon Pinot Heunisch Weiss   
Queen Muscat Hamburg Sultanina   










hijo con 3 o menos
alelos no-
compatibles
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se encontraron 19 tríos con un solo alelo SNP no-
compatible, que podría achacarse a una mutación
puntual, o a la existencia de alelos nulos según el
caso. Entre estos casos cabe destacar algunos cru-
ces descritos y comprobados anteriormente co-
mo el que dio origen a la variedad «Italia»: «Bi -
cane» x «Muscat Hamburg» con un valor LOD
de 63, o el que originó «Mueller Thurgau»: «Ma -
de leine Royale» x «Riesling Weiss» (Dettweiler et
alii, 2000), con un valor LOD de 73. Por último,
6 tríos presentaron 2 alelos incompatibles, límite
arbitrario fijado en este trabajo para ser conside-
rado el trío como factible, en función del estudio
de marcadores microsatélites. Entre ellos se in-
cluye el cruzamiento que dio lugar a «Bruni 041»:
«Sicilien» x «Szauter Gusztav», con un valor LOD
muy elevado: 82 [Fig. 1].
De los 67 tríos padre-madre-hijo seleccionados
(entre 0 y 2 alelos SNP incompatibles) se estu-
diaron 61 mediante el análisis de 20 marcadores mi-
crosatélites. En 53 de estos tríos los marcadores
microsatélites fueron totalmente compatibles, in-
cluyendo 15 que habían mostrado 1 alelo SNP no-
compatible, y 4 de los 6 que mostraron 2 alelos
SNP no-compatibles. Además, en 4 de los cru-
zamientos se encontró 1 alelo microsatélite no-
compatible (0 en los SNPs) y en 2 de los tríos se-
leccionados se detectaron 2 alelos microsatélites
no-compatibles (0 y 1 alelo SNP no compatible
respectivamente). Los valores LOD obtenidos pa-
ra los datos de 20 microsatélites oscilaron entre
16 y 49, con un promedio de 35.
Solamente en el caso del trío «Puesto Mayor»:
«Traminer Rot» x «Prieto Picudo Tinto» el nú-
mero de alelos microsatélites no compatibles fue
de 3, lo que unido a 1 alelo SNP adicional no com-
patible provocaron la exclusión del trío. Sin em-
bargo, los dos dúos «Puesto Mayor»-«Traminer
Rot» y «Puesto Mayor»-«Prieto Picudo Tinto»
eran totalmente compatibles, tanto con SNPs co-
mo con microsatélites, lo que apunta a una posi-
ble relación paterno-filial entre ellos. En definitiva,
se consideraron correctos un total de 66 tríos, que
presentaron valores LOD altos, entre 59 y 103.
Uno de los aspectos más interesantes de un aná-
lisis masivo de parentesco como éste es la deter-
minación de las variedades que aparecen como
progenitores de manera recurrente. En el grupo
final de 66 tríos seleccionados las variedades que
aparecen reiteradamente como parentales [Fig. 2]
Descendientes Nombre Principal Sinonimias principales
 Hebén
 Heunisch Weiss Geuche Blanche
 Pinot
 Alfrocheiro Preto




 Traminer Rot Gewürztraminer
 Marufo Brujidera
 Muscat of Alexandria
Moscatel de Grano Gordo,
Moscatel de Málaga
 Muscat Hamburg
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son «Hebén» y «Heunisch Weiss» (sinonimia
«Gouais Blanc») en primer lugar, participando en
el origen de 8 variedades. 
Desde el punto de vista de las variedades ibéricas,
representadas mayoritariamente en el conjunto
de las estudiadas, cabe destacar la presencia de
«Hebén», una variedad que no aparece en el actual
Registro de Variedades Comerciales (Chomé et
alii, 2003), porque actualmente solo aparece en
parcelas muy antiguas y en forma de cepas aisla-
das, pero que ya se cultivaba en el siglo xVi (He -
rre ra, 1513). Existen diversas sinonimias en España
para esta variedad (Cabello et alii, 2010): «Laco
Blanco» (Zaragoza), «Pansera» (Huesca) y «To -
rrontés» (Cuenca). Entre los descendientes de
«Hebén» están las variedades minoritarias «Ver -
dejo de Salamanca», «Señá» y «Mandón». Esta
última variedad procede de un cruce entre «He -
bén» y «Graciano», con un valor LOD conjunto
(SNPs + microsatélites) de 96.
«Cayetana Blanca», sinonimia de «Jaén Blanco»,
también ha participado en el origen de un im-
portante número de variedades ibéricas, como
«Jaén Tinto». Varias de ellas proceden del mismo
cruzamiento, con la variedad «Alfrocheiro Preto»,
dando lugar a variedades portuguesas de impor-
tancia (Zinelabidine et alii, en prensa) [Fig. 3].
«Castellana Blanca» es otra variedad minoritaria
que es contemporánea de la variedad «Hebén»
(Herrera, 1513). Un cruce de «Castellana Blanca»
con «Puesto Mayor» dio lugar a la variedad «Mo -
ris ca», variedad minoritaria cuyo cultivo se citó
por primera vez a principios del siglo xx en Hor -
milla, La Rioja (García de los Salmones, 1914). Lo
más interesante sin embargo es el cruzamiento
«Castellana Blanca» x «Traminer Rot», que ha
dado lugar a algunas de las variedades blancas es-
pañolas actuales más aromáticas: «Verdejo» y
«Godello», además de «Maturana blanca». «Tra -
miner Rot» posiblemente sea la responsable de
ese carácter aromático mencionado. 
La presencia de dos variedades amoscateladas
— «Mus cat of Alexandria» y «Muscat Hamburg»—
entre los parentales más comunes, no hace sino re-
cordar el peso que este carácter ha tenido en el de-
sarrollo y selección artificial de nuevas variedades
de vid, especialmente de uva de mesa.
La variedad «Marufo», más conocida como «Bru -
jidera» (Toledo), «Crujidera» (Valencia), o «Va -
len cí Tinto» (Albacete) (Cabello et alii, 2010), ya
fue descrita por Rojas Clemente y Rubio en1807
como «Moravia». Esta variedad participa, junto
a «Touriga Nacional», en el cruce que dio origen
a la variedad portuguesa «Tinta Barroca», otro
ejemplo del intercambio vitícola que ha existido
dentro de la Península Ibérica entre España y
Portugal.
El estudio ha permitido asimismo el descubri-
miento del origen genético de la variedad tinta es-
pañola de vinificación considerada de mayor cali -
dad e importancia por superficie de cultivo. Los
datos de ADN indican, con un valor LOD con-
junto (SNPs más microsatélites) de 134 que las
variedades «Albillo Mayor» (sinonimias «Albillo»,
«Turruntés», «Picadillo») y «Benedicto de Ara -
gón» («Tinto Aragonés») son los progenitores de
«Tempranillo» (sinonimias «Cencibel», «Tinto
Fino», «Tinto del País», «Ull de Llebre», «Tinto
de Toro», o «Aragonez» en Portugal).
En este trabajo se ha llevado a cabo un estudio
masivo de parentesco utilizando principalmente va-
riedades españolas, pero incluyendo también va-
riedades foráneas, del entorno geográfico más
próximo en su mayoría. El estudio ha permitido
determinar que algunas variedades con una im-
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cultivo son, sin embargo, nudos capitales en el de-
sarrollo de variedades consideradas españolas o
ibéricas. En especial, la variedad «Hebén», junto
a «Cayetana Blanca» y «Castellana Blanca» han da-
do origen a un importante número de variedades
cultivadas en la Península Ibérica. Cabe destacar,
por ser descritos aquí por primera vez, los oríge-
nes genéticos de las variedades Verdejo, «Godello»
y «Maturana Blanca» («Castellana Blanca» x «Tra -
miner Rot») y de «Tempranillo» («Albillo Mayor»
x «Benedicto de Aragón»).
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Museología y patrimonio
Spatheia hallados en el barrio de época bizantina de
Cartagena (Murcia, España). Fuente: Bizancio en
Carthago Spartaria. Aspectos de la vida cotidiana,
Catálogo de la Exposición, Murcia: 85
Abstract: In this last decade which now finishes, the value of the patrimony of the diverse vine land -
scapes and its architecture has been consolidated as transmitters of the culture intrinsic to ancestral
traditions and showcase of the vanguard of each region. These “museum areas” are home to evoca-
tive spaces of the history and its cultivated context and today they are an escenografic symbol of re-
fined progress.
Current architectural globalization of the image of the wineries leads us to a reflection. The st cen-
tury is suffering the transformation of the patrimony of the classic viticulture, with the problem of the
standardization of the own landscape, gradually disappearing the characteristic diversity that un-
derlie the traditional viticulture. Moreover, the next changes in wine legislation can affect the con-
servation of the patrimony and the new buildings.
Resumen: La «arquitectura del vino» es un ejemplo de síntesis entre utilitas, ars y praxis, como expresión
de la diversidad de microclimas geográficos y paisajes singulares conformados a lo largo de siglos con
las culturas que en ellos habitaron, estableciendo sinergias entre el hombre y la naturaleza. El paisa-
je del vino es una naturaleza cultivada (etimología de «cultura», colere cultivar), mientras que la ar-
quitectura y el urbanismo es producto de la civilización como ámbito de desarrollo de la cultura.
Construir para el vino se ha convertido, esta última década, en espectáculo y sinónimo de prestigio,
de gran repercusión mediática. Arquitectos y promotores (bodegueros, empresarios, banqueros, ac-
tores,…) son los nuevos mecenas del arte, que utilizan su arquitectura como emblema y como sím-
bolo escenográfico de refinada vanguardia.
Factores como la nueva viticultura de precisión y el cambio climático, están transformando el tradicional
patrimonio de la viticultura clásica. La actual globalización en la imagen arquitectónica y «bo om» in-
mobiliario de las bodegas nos lleva a una reflexión en la conformación de nuevas fórmulas resonan-
tes en el paisaje identificativo de cada zona geográfica. También los próximos cambios en la legislación
vitivinícola pueden afectar a la conservación del patrimonio y a las nuevas construcciones.
Las perspectivas de futuro, inmersos en la triple crisis económica, energética y ambiental, requieren
de una reflexión sobre los nuevos modelos ecológicos y sostenibles en la construcción de los paisa-
jes del vino y sus arquitecturas bodegueras. 
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MARÍA JOSÉ YRAVEDRA SORIANO Paisajes y obras
maestras de la
Arquitectura del Vino
Esta última década 2000-2010 concluye con un
periodo de gran importancia en la consolidación
del valor del patrimonio de los diversos paisajes
del viñedo y de sus arquitecturas bodegueras, co-
mo transmisores de la cultura intrínseca a las tra-
diciones ancestrales y escaparate de vanguardia de
cada región. Construir para el vino se ha conver-
tido en sinónimo de prestigio, de gran repercu-
sión mediática. Se han construido bodegas em-
blemáticas que albergan espacios evocadores de la
historia del vino y que son hoy un símbolo de re-
finada vanguardia. Arquitectos y promotores (bo-
degueros, empresarios, banqueros, actores,…) son
los nuevos mecenas del arte que utilizan la arqui-
tectura como emblema [Figs. 1 y 2].
Lejos de la visión actual de la arquitectura icóni-
ca, haciendo una retrospectiva histórica de la ar-
quitectura bodeguera, construir para el vino ya
tenía en el pasado un gran valor, que se manifes-
taba en sus trazas arquitectónicas y en las aporta-
ciones técnicas como expresión del clima y del
fundamento enológico, acorde a cada región viti-
vinícola, mediante la perfecta adecuación de sus
materiales y formas. 
Desde los primeros lagares egipcios, fenicios y
griegos, y los tratados romanos de Vitruvio y de
Columela, encontramos un urbanismo dentro de
estos sistemas de producción vitivinícola y cons-
trucciones lineales que seguían por gravedad es-
pacios sorprendentes, que albergaban microcli-
mas para la elaboración y conservación de sus
cualidades. Desde luego, aquellos brebajes «ar-
queológicos» no tenían nada que ver con nuestros
actuales excelentes vinos, pero sin embargo su ar-
quitectura sigue vigente en los valores intrínsecos
de la cultura del Vino.
Haremos un breve recorrido por la memoria del
«ADN del vino» y las situaciones que han gene-
rado el desarrollo y difusión de su cultura a través
de los ejes de los diversos movimientos sociales y
religiosos del mediterráneo; las cruzadas y rutas de
peregrinación del medievo (Camino de San -
tiago…), «tierras de vino y pan llevar» en la re-
conquista española, el reto de la viticultura ame -
ricana, la generación del cooperativismo en las
nuevas plantaciones y bodegas escapando de la
plaga de la filoxera…, hasta nuestros días, dibujan
la evolución del proceso de asentamiento de los
antiguos lagares y evolución de la cultura del vino.
El modelo de las trazas urbanísticas de la trilogía
de producción vitivinícola romana (el viñedo, el
lagar y el depósito de ánforas, todo ello dentro de
recintos normalmente amurallados), ha seguido
vigente hasta nuestros días.
Respecto a la bodega de conservación,es obliga-
do hacer referencia a las bodegas cluniacenses, cis-
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tercienses, y de as órdenes monásticas (jerónimos,
cartujos, premostratenses, etc.), que se constru-
yeron en Europa durante los siglos xi y xii. Todos
ellos fueron conservadores y transmisores de la
cultura del cultivo de la vid a las sociedades rura-
les. La cella formaba parte del edificio de los con-
versos, situada siempre en la banda oeste del claus-
tro, en el piso bajo correspondiente a la cilla. Sin
embargo, los lagares solían estar situados extra-
muros del monasterio, en edificios agrícolas lla-
mados «obediencias» o «prioratos», situados en los
propios viñedos. El sistema socio-económico de or-
ganización de las unidades de producción mo-
nástica es el verdadero precursor del cooperati-
vismo rural enológico.
El vino encontró en las unidades de producción y
comercialización monásticas cistercienses, el es-
pacio adecuado, a medida, para su elaboración y
conservación. 
Por ejemplo, los principales monasterios cister-
cienses de la provincia de Valladolid se ubicaron
en los fértiles valles del Duero (Santa. María de
Valbuena), y en los valles de los Montes Torozos:
río Pisuerga (Santa María de Palazuelos), río Bájoz
(Santa. Espina), y río Sequillo (Santa. María de
Matallana) [Fig. 3]. 
Aunque todos estos monasterios fueron afectados
por la desamortización de Mendizábal (1836-1853),
la permanencia de la imagen de la piedra unida a
la cultura del vino prevalece convertida en símbo-
lo. La ubicación de estos monumentos, siguiendo
el eje de la cuenca del Duero, ha revalorizado los
lugares turísticos, siendo un referente internacio-
nal por su compromiso en el mantenimiento de
los recursos del patrimonio arquitectónico. 
Es notoria también la importancia de las bodegas
de los reales cortijos que abastecieron a las mo-
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cestral, rudimentaria y anónima que es tan carac-
terística del paisaje de la meseta interior de la
Península Ibérica. 
En España, el paisaje en los caminos enológicos
transcurre entre castillos, monasterios, y pequeñas
bodegas vernáculas artesanales entre las viñas y
los valles de los ríos; todo ello fruto de una sínte-
sis de las culturas cristiana, judía y árabe. El fe-
rrocarril, los ríos y canales, también la plaga de la
filoxera, etc., son elementos topográficos e histó-
ricos que cambiaron la configuración de la viti-
cultura española, de sus paisajes y sus arquitecturas.
En el siglo xx, aparece en España una generación
de grandes bodegas industriales familiares: Codor -
níu, Freixenet en Sant Sadurní d’Anoia; Marqués
de Murrieta, López de Heredia y Marqués de
Riscal en La Rioja; González Byass, Osborne y
Domecq en Jerez, etc. Todas ellas crearon un mo-
delo arquitectónico propio de cada región. Los
nuevos proyectos se construyeron con la ilusión de
un siglo que comenzaba. Fueron sueños arqui-
tectónicos hechos realidad, en un periodo de au-
téntica «fermentación» de una revolución tecno -
lógica y social. Estos proyectos fueron coetáneos
con la exposición universal de París de 1900 y con
la creación de la Bauhaus que fundó en Alemania
Walter Gropius en 1919.
También la arquitectura de las cèllers modernis-
tas catalanas surgió a partir de las ayudas econó-
micas del Estado para la construcción de bodegas
cooperativas, que sustituyó la antigua estructura
económica de pequeños viticultores por un nue-
vo sistema de explotación agraria de sindicatos,
pudiendo así competir con los grandes producto-
res. Destacan las bodegas de Olite (Navarra), La
Rioja, Ciudad Real, y las cellers modernistas de
Cèsar Martinell y Domènech i Roura. Construc -
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del Ferrocarril, utilizan un lenguaje formal «ecle-
sial», con estructuras de gran altura compuestas
por una sucesión de arcos parabólicos aligerados,
de ladrillo visto aplantillado, construidos sin cim-
bra. Se caracterizan también por el remate en cú-
pula de las torres para depósito de agua que las
autoabastecían.
Es un prodigio también la arquitectura bioclimá-
tica para la crianza biológica de la levadura de ve-
lo de flor de la manzanilla de Jerez, Puerto de
Santa María y Sanlúcar de Barrameda. Estas an-
tiguas bodegas urbanas del xix y xx, son hoy pa-
radigma de los edificios llamados bioclimáticos,
«energéticamente conscientes» o «ecológicamen-
te sostenibles», debido a la alta eficiencia energé-
tica del edificio mediante las transferencias del
clima al hábitat del vino. 
Son edificios sobre rasante que fueron proyectados
siguiendo unas pautas constructivas con recursos
autóctonos, que responden a un sistema de adecua-
ción energética al medio dinámico de las fluctuacio-
nes externas del clima. Se puede decir que es una
«arquitectura activa» que aprovecha lo que le bene-
ficia de las condiciones de la naturaleza y que por
otra se protege de sus inclemencias, para mantener
en su interior unas condiciones biológicas constan-
tes óptimas para el desarrollo de la levadura.
La orientación de los edificios sigue en general el
eje dirección NO-SE, construidos en lugares es-
tratégicos, que permite el mínimo impacto de ho-
ras de sol en la cubierta y fachadas, y para la máxi -
ma entrada de humedad en su interior de la brisa
del «bajío del mar» del S y del O. Las calles em-
parradas sirven de parasoles y protección solar du-
rante el verano, absorbiendo la radiación, pero de-
jando pasar sus hojas la suave brisa del mar que
penetra. El pavimento suele estar cubierto de tie-
rra de albero, material higroscópico muy poroso,
que absorbe y mantiene la humedad.
Mies Van der Rohe afirmaba que «la arquitectu-
ra, el hombre y la naturaleza deberían unirse en una
‘unidad superior’». La «arquitectura del vino» es
un ejemplo trascendental, síntesis entre utilitas,
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dad de paisajes singulares conformados a lo largo
de siglos con las culturas que en ellos habitan, es-
tableciendo sinergias entre el hombre y la natu-
raleza. El paisaje del vino es una naturaleza culti-
vada (etimología de «cultura», colere cultivar),
mientras que la arquitectura y el urbanismo es
producto de la civilización como ámbito de desa-
rrollo de la cultura.
Paisajes idílicos, cultivados como jardines para la
obtención de un gran vino, perduran en gran me-
dida gracias a sus arquitecturas autóctonas an-
cestrales, que conviven miméticamente y que apor-
tan la escala humana. Varios paisajes europeos
del vino son Patrimonio Cultural de la Huma -
nidad de la UNESCO.
En estos últimos años ha cambiado la fisonomía
territorial, ampliándose las franjas de producción
en los límites de las isotermas de los países elabo-
radores. Esto es debido a la nueva «viticultura de
precisión», que ha hecho posible la vendimia en
condiciones climáticas semidesérticas, añadido
además de cierto incremento de las temperaturas
que interfieren en el ciclo natural de maduración.
También las grandes inversiones socio-económi-
cas han afectado al «boom» inmobiliario que ha
transformado el tradicional patrimonio cultural
de la vid y el vino, conformando nuevas fórmulas
resonantes en el paisaje ancestral identificativo de
cada zona geográfica. 
Por otra parte, la actual globalización en la ima-
gen arquitectónica de las bodegas nos lleva a una
reflexión, que responde a un alejamiento de los
criterios proyectuales medioambientales de cada
zona vitivinícola. Los materiales de construcción
característicos autóctonos de cada región debe -
rían ser una premisa de diseño en la imagen ar-
quitectónica de las bodegas de cada Denominación
de Origen. En el caso de los arquitectos contem-
poráneos, estas soluciones constructivas entre pai-
saje, arquitectura y arte de la vinificación se integran
en su trabajo mediante materiales directamente
extraídos de la naturaleza [Fig. 4].
¿Qué aporta realmente la arquitectura a un gran vi-
no? La calidad de un vino nace en primer lugar de
la naturaleza, en la sabia combinación de radiación
solar, temperaturas, pluviometría y nutrientes del
suelo. La vid necesita unas condiciones climáticas
mínimas entre las isotermas anuales de 9 y 21ºC, co-
rrespondientes a las zonas templadas, situadas en-
tre dos franjas de latitudes entre 30º y 50º del
hemisferio norte y latitudes de 30º y 40º en el he-
misferio sur. La maduración de la uva es reflejo de
la adaptación de la cepa al medio geográfico (ilu-
minación, temperaturas, humedad, características
del suelo), factores decisivos para los caracteres y
calidad organoléptica del vino. Actualmente, en
plena crisis del agua y de la energía, vemos como los
promotores han inundado los campos del sistema
de riego por goteo, buscando altos rendimientos,
borrando en muchos casos las señas de identidad
de la imagen del viñedo en sus formas caracterís-
ticas, y globalizando el tipo de conducción de la
planta en cualquier lugar del mundo [Fig. 5]. 
Cuando la uva abandona su medio natural, co-
mienza el «arte de la vinificación» dentro de la bo-
dega. La naturaleza y el silencio del viñedo es el
comienzo del proceso. El proyecto de bodega es
una arquitectura ecológica-bioclimática y soste-
nible, cuyo objetivo es conseguir el máximo apro-
vechamiento energético natural del edificio, lo que
implica el máximo rendimiento con el menor cos-
te posible de mantenimiento. Los objetivos del di-
seño son una optimización del aprovechamiento
energético y medioambiental y una complemen-
tación mediante sistemas mecánicos, hasta alcan-
zar los coeficientes constantes deseados favorables
para la crianza del vino [Fig. 6]. 
Se produce cierto paralelismo entre el comporta-
miento de la arquitectura de la propia planta de la
cepa y el comportamiento de los materiales y ele-
mentos constructivos de la arquitectura del edifi-
cio bodeguero. En este sentido el edificio se hace
autosuficiente y autorregulable climáticamente,
en un medio fluctuante exterior. 
En su interior, es primordial el tratamiento de la
luz que requiere funcionalmente cada uno de los es-
pacios, la elección de sus materiales por su reper-
cusión en el comportamiento térmico del edificio
y sus retardamientos diarios de transmisión tér-
mica al espacio interior de la bodega de crianza. 
Al principio del proyecto, una de las incógnitas
es el tema de la multiplicidad de escalas, desde la
cepa en el paisaje, los depósitos en la bodega de
fermentación, barricas, hasta la escala de la cata
en la copa…y también los requerimientos ener-
géticos, o los parámetros constantes de tempera-
turas y humedad. 
Las perspectivas de futuro para los nuevos mode-
los ecológicos deben garantizar el aprovechamiento
de recursos naturales y sostenibilidad, dando res-
puesta a los factores geográficos. Latitud, altitud,
topografía, exposición, orientación, intensidad de
luz, proximidad de zonas de agua, normativa ur-
banística. La recogida de aguas pluviales, que se
canaliza en surcos de agua que se utilizará para el
riego por goteo del viñedo. Revestimientos re-
flectantes solares en fachadas o pantallas vegeta-
les en cubiertas y fachadas.





Los costes de mantenimiento a lo largo de la vida
útil media de un edificio, pueden alcanzar una ci-
fra muy superior al coste de proyecto si no se uti-
lizan unos criterios de gestión de calidad y estra-
tegias proyectuales ligadas a la sostenibilidad y
leyes de economía.
De igual modo que a finales del siglo xix, la de-
vastadora plaga de la filoxera cambió por com-
pleto la viticultura de Europa, el siglo xxi está
sufriendo la transformación del patrimonio de la
viticultura clásica, surgiendo el problema de la es-
tandarización del propio paisaje, desapareciendo
poco a poco la diversidad característica que sub-
yace en la viticultura tradicional, abandonándose
sistemas de conducción del viñedo propios del cli-
ma por sistemas en espaldera con riego, más pro-
ductivos y mecanizados. También los próximos
cambios en la legislación vitivinícola pueden afec-
tar en gran medida a la conservación del patri-
monio y a las nuevas construcciones.
Luz, espacio, máxima flexibilidad y fluidez en plan-
ta y libertad de adaptación. El arquitecto debe
permitir una sustitución fácil de las instalaciones
(que con el tiempo quedan obsoletas) y de la tec-
nología enológica. El interior libre de soportes,
debe utilizar materiales no porosos que eviten los
hongos y tricloroanisoles por la falta de aireación
en la bodega.
La investigación es un complemento esencial de la
bodega. Parece que en un futuro próximo habrá
dos tipos diferenciados de proyectos: «la produc-
ción extensiva» de los grandes elaboradores mun-
diales, y las pequeñas bodegas con marcada iden-
tidad en el paisaje. 
Los arquitectos han sido capaces de conceptuali-
zar, integrar y transmitir una imagen unitaria de
la expresión del microclima geográfico de cada
Denominación de Origen. La construcción de los
nuevos paisajes y arquitecturas culturales del vino
deben poder superar la triple crisis económica,
energética y ambiental, con nuevas ideas que in-
tegren al hombre con la tecnología cultivada.
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Abstract: enotourism or wine tourism has become a global phenomenon. All over the world, wine and
the culture which surrounds it has become the essence of a new form of tourism, which contribute
to the sustainable development of territory. The Wine Routes of Spain, promoted by the Spanish
Association of Wine Cities (ACEVIN) provide a new way of getting to know Spain by means of quality,
small-scale tourism. 
These  routes enable you to discover unexplored territories and the people who live and work in
them, regions where wine is part of a natural way of life in harmony with the cycle of nature. The
landscapes of wine regions are all different and each route has its own colours, aromas and flavours.
Each route includes a range of attractive, specialist, high-quality accommodation, restaurants, wine-
ries, shops and museums to help you get to know the culture, cuisine, people and, of course, the wi-
nes of each area. 
Every wine route has to respect the quality criteria and standards for self-regulation that ACEVIN and
the State Secretariat of Tourism have set in the Tourism Product Manual Wine Routes of Spain. In this
manual are defined from the requirements of its management system, signage, promotion and mar-
keting to those who must comply with all the facilities that are part of the Route: restaurants, hotels,
warehouses, shops, etc… For quality control has established a certification system, a mechanism that
periodically examines and recognizes a wine route compliance with the requirements and quality
standards specified in the Manual Product.
Resumen: El enoturismo o turismo enológico ha llegado a ser un verdadero fenómeno a escala glo-
bal. Por todo el mundo, el vino y la cultura que le rodea se han convertido en la esencia de una nue-
va forma de hacer turismo, que contribuye también al desarrollo económico del territorio. Las Rutas
del Vino de España, impulsadas por la Asociación Española de Ciudades del Vino (ACEVIN), proponen
una nueva forma de conocer España a través de un turismo de calidad no masivo. 
A través de las  Rutas se pueden descubrir territorios inexplorados y gente auténtica, donde el vi-
no representa una manera natural de vivir y la vida se acomoda al ciclo de la naturaleza. Los paisajes
del vino son diferentes y cada Ruta es única por sus colores, sus aromas y sus sabores. En cada Ruta,
alojamientos, restaurantes, bodegas, comercios y museos conforman una oferta tematizada, atrac-
tiva, con altos niveles de calidad para dar a conocer su cultura, su gastronomía, sus gentes y, por su-
puesto, sus vinos.
Cada Ruta del Vino ha de respetar los criterios de calidad y normas de autorregulación que ACEVIN
y la Secretaría de Estado de Turismo han fijado en el Manual del Producto Turístico Rutas del Vino de
España. En este manual se definen desde los requisitos de su sistema de gestión, señalización, pro-
moción y comercialización, hasta los que deben cumplir todos los establecimientos que forman par-
te de la Ruta: restaurantes, alojamientos, bodegas, comercios, etc. Para controlar la calidad se ha
establecido un Sistema de Certificación de las Rutas del Vino de España, es decir, un mecanismo que
de manera periódica examina y reconoce a una Ruta del Vino el cumplimiento de los requisitos y es-
tándares de calidad especificados en el Manual de Producto.
Key words: enoturism, wine routes, wine cities, sustainable development
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DIEGO VAQUERO MORALES Rutas del Vino de
España, o el arte de
conocer y experimentar
el patrimonio de la vid 
y el vino
LA ASOCIACIÓN ESPAÑOLA DE CIUDADES DEL VINO
(ACEVIN)
ACEVIN se creó en el año 1994 por iniciativa de
10 Ayuntamientos de pequeñas y medianas ciuda-
des que tienen como denominador común la im-
portancia que la industria vitivinícola tiene en su
economía, así como en su patrimonio, tradiciones,
cultura y desarrollo. En este sentido, aquel grupo de
ciudades que fundó la Asociación, unidas por ca-
racterísticas y problemáticas similares, se propuso
agrupar intereses y esfuerzos con el fin de dispo-
ner de un espacio e instrumentos de reflexión y de
análisis estratégico que ayuden a tomar decisiones
y realizar propuestas en los ámbitos de potenciación
de la agroindustria, planificación urbanística, cul-
tura y turismo vitivinícola, patrimonio industrial,
creación de instrumentos de promoción local y de
diversificación de la actividad económica. ACE-
VIN se constituye como una Asociación privada sin
ánimo de lucro al amparo de la Ley Orgánica
1/  2002, de 22 de marzo, reguladora del Derecho de
Asociación, pero integrada mayoritariamente por
Administraciones Públicas de carácter Local.
En la actualidad ACEVIN está integrada por un
total de 85 socios, de los cuales 60 son ayunta-
mientos, 3 diputaciones provinciales, un gobier-
no regional y 21 agrupaciones comarcales (man-
comunidades y asociaciones o consorcios de ca-
rácter público-privado que agrupan distintos mu-
nicipios de una comarca)
Según su distribución en el territorio nacional, ACE-
VIN está representada en 15 comunidades autóno-
mas, 30 provincias, 37 Denominaciones de Origen
Vinícola y una Identificación Geográfica Protegida.
La finalidad de ACEVIN es la de valorizar el po-
tencial endógeno de las zonas y municipios donde
el cultivo y elaboración del vino han sido y son la ba-
se productiva en torno a la cual se han configura-
do históricamente. Las ciudades del vino promueven
la valorización de este sector con el fin de poten-
ciarlo como motor de otras actividades (desarrollo
turístico, promoción económica, empleo, etc.)
Desde este planteamiento, entre los objetivos y
actuaciones de ACEVIN destacan:
• Promover y colaborar en las acciones concretas
que tengan por finalidad el desarrollo y la diver-
sificación económica de sus comunidades.
• Promover y facilitar las adaptaciones e iniciativas
que sean necesarias con tal de incrementar la com-
petitividad de la industria vitivinícola y en cualquier
caso mantener e incrementar el nivel de bienestar
económico y social de las ciudades miembros.
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• Estudiar todas las formas de intercambio cul-
tural, científico, tecnológico y económico entre
los municipios de la asociación.
• Estimular todas las relaciones y los intercambios en-
tre las diferentes ciudades miembros en aquellos ám-
bitos de interés coincidentes y entre estas y otras ins-
tituciones y empresas especialmente relacionadas
con la producción y comercialización vitivinícola.
• Cooperar en la definición de una nueva estrategia
especialmente en el ámbito de la formación profe-
sional y del mercado de trabajo, en el marco indus-
trial, urbanístico, cultural y del medio ambiente.
• Organizar encuentros y actividades que tengan
como objetivo el intercambio de conocimientos y
experiencias sobre los proyectos de desarrollo y
diversificación económica.
• Cooperar con las ciudades europeas del vino a
través de RECEVIN (Red Europea de Ciudades
del Vino).
ACEVIN plantea como una de sus principales
líneas estratégicas de trabajo la promoción de la cul-
tura y el turismo del vino como estrategia de de-
sarrollo local y de creación de riqueza y empleo.
Así, en el marco de un desarrollo socioeconómi-
co integral del territorio se apuesta por la interre-
lación de políticas públicas en materia de turismo,
fomento y empleo. En este sentido, ACEVIN ha
liderado la puesta en marcha de diferentes pro-
yectos que parten y comparten la misma filosofía
de progreso económico y social. 
EL PRODUCTO ESTRELLA DE ACEVIN: LAS RUTAS DEL
VINO DE ESPAÑA
Las Rutas del Vino de España son un producto tu-
rístico innovador, temático, cultural, gastronó-
mico y de interior que ACEVIN ha desarrolla-
do con el apoyo de la Secretaría de Estado de
Turismo. Se basa en la integración de los recur-
sos y servicios turísticos de interés de una zona
vitivinícola, planteados desde la autenticidad y la
vocación vivencial. Es un producto que se asien-
ta sobre una estrategia de desarrollo socioeconó-
mico integral del territorio, de cooperación pú-
blico-privada y de valorización de la identidad y
cultura vitivinícola del destino. La viticultura es
el eje temático de este producto y el turista lo per-
cibe durante todas las etapas de su viaje y en cual-
quier componente de la cadena de valor turística
que constituye la Ruta. En el destino se «respira»
cultura vitivinícola.
Existe una definición técnica de Ruta del Vino de
España, sin embargo, antes de llegar a ésta pode-
mos aproximarnos al concepto desde diferentes
puntos de vista:
Para el turista, una Ruta del Vino es un destino
turístico de calidad que ofrece la posibilidad de
sumergirse en la cultura, tradición y costumbres
de un territorio vitivinícola. Pasear por un viñedo,
visitar una bodega y conocer el proceso de elabo-
ración del vino, alojarse en un entorno rural, to-
mar un buen vino en una taberna y adquirir pro-
ductos típicos en una tienda especializada son
algunas de las experiencias que una Ruta del Vino
brinda al visitante. Todo ello, sin olvidar la opor-
tunidad de conocer el patrimonio histórico, cul-
tural y natural de esas ciudades.
Técnicamente, una Ruta del Vino es un produc-
to turístico enormemente complejo que se tradu-
ce en una red de cooperación empresarial y de
cooperación público-privada que integra tanto a
empresas específicamente turísticas como a otras
cuyos sectores han estado tradicionalmente lejos
del turismo (bodegas, enotecas, tiendas especia-
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lizadas, restaurantes, bares, hoteles, alojamientos
rurales, agencias de viajes y de receptivo, activida-
des recreativas, etc.). También incorpora a las ad-
ministraciones locales del territorio por donde
transcurre la Ruta como gestoras de gran parte
de los valores y recursos del territorio. Esta red
de cooperación se materializa en un Ente Gestor
que tiene entidad propia (asociación, consorcio,
etc.) y que se encarga de la planificación, control
de calidad, gestión y comercialización del pro-
ducto turístico.
Formalmente, una Ruta del Vino ha de respetar
los criterios de calidad y normas de autorregula-
ción que ACEVIN y la Secretaría de Estado de
Turismo han fijado en el Manual del Producto
Turístico Rutas del Vino de España. En este ma-
nual se definen desde los requisitos de su sistema
de gestión, señalización, promoción y comerciali-
zación hasta los que deben cumplir todos los es-
tablecimientos que forman parte de la Ruta: res-
taurantes, alojamientos, bodegas, comercios, etc.
Para controlar la calidad se ha establecido un
Sistema de Certificación de las Rutas del Vino de
España, es decir, un mecanismo que de manera
periódica examina y reconoce a una Ruta del Vino
el cumplimiento de los requisitos y estándares de
calidad especificados en el Manual de Producto.
CARACTERIZACIÓN DEL TURISTA DEL VINO
Para caracterizar al turista del vino es preciso si-
tuarlo dentro de las tendencias y requerimientos
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rístico actual el destino ha pasado de ser un «lu-
gar a dónde ir» a un «lugar dónde hacer algo» y so-
bre todo, un «lugar dónde experimentar vivencias».
En este sentido, los destinos turísticos están obli-
gados a:
• Ofrecer una experiencia en sí mismo
• Ser capaces de reinventarse constantemente pa-
ra sobrevivir
• Ofrecer una amplia variedad de propuestas so-
bre las que cada visitante hará una elección indi-
vidualizada
• No ser simplemente un lugar, sino representar
una idea en la mente del consumidor.
Podemos caracterizar de una manera sencilla al
turista del vino diciendo que entre las principales
actividades que busca realizar un turista del vino
durante su estancia en el destino destacan:
• Visitas a bodegas
• Visitas a pueblos-monumentos
• Compra de vino y productos típicos
• Catas de vino
• Disfrute de la gastronomía típica de la zona
• Visitas a museos y exposiciones
• Actividades de ocio complementarias
Asimismo, el turista del vino valora los siguien-
tes aspectos del destino:
• Hospitalidad en la atención al cliente
• Profesionalidad en la prestación del servicio
• Calidad en los recursos turísticos del destino
• Accesibilidad a la información
• Flexibilidad horaria
• Calidad de información sobre el destino y el vino
• Relación calidad-precio
CARACTERÍSTICAS Y FACTORES CLAVE DEL TURISMO
DEL VINO
Partiendo de la anterior caracterización del turista del
vino, podemos establecer las siguientes característi-
cas en cuanto al turismo del vino que, a su vez, serán
los factores clave del éxito del destino enoturístico:
• El turismo del vino no consiste únicamente en
visitar bodegas, es un amplio conjunto de servi-
cios integrados, de forma modular, en una oferta
muy profesionalizada, orientada a la innovación,
la originalidad, la diversificación y, sobre todo, no
masivos y de gran calidad.
• Es un ámbito productivo en sí mismo, comple-
mentario a la producción y venta de vino, pero
con sus propias estrategias y necesidades.
• Una buena estrategia de turismo del vino debe
conseguir aunar en un mismo espacio productivo
(la bodega) la producción de vino de calidad y la
de turismo de calidad, sin confundir su gestión y
sus rendimientos. 
• Podemos tener el mejor vino y un mal produc-
to turístico o viceversa, son dos ámbitos de nego-
cio completamente diferentes, cada uno de ellos
con sus necesidades y particularidades. 
• Proyección al mercado de una imagen integral del
territorio vitivinícola.
• Resaltar el valor enológico de la experiencia turís-
tica, es decir, el vino y su cultura ha de ser el eje ver-
tebrador del destino y en torno al cual se articula una
variada oferta de actividades y servicios turísticos.
• Autenticidad del destino y vivencias culturales
• Calidad gastronómica
• Hospitalidad y calidad en la información turís-
tica, todo ello vinculado a la oferta vitivinícola.
• Calidad en los equipamientos y en las infraes-
tructuras.
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EL TURISMO DEL VINO COMO ESTRATEGIA DE
DESARROLLO LOCAL
Promover el turismo del vino se plantea en ACE-
VIN como una estrategia de desarrollo local del
territorio. Esta idea surge de la convicción de to-
dos los territorios de que en torno a la cultura del
vino puede articularse todo una oferta turística
de gran atractivo y potencial, ya que el vino forma
parte de la cultura de nuestro país y está presen-
te en todos nuestros territorios y ciudades. Sin
duda alguna, el turismo del vino supone una al-
ternativa para que territorios que no son tradi-
cionalmente turísticos y que viven de la viticultu-
ra o de la agroindustria puedan desarrollar una
estrategia de desarrollo turístico vinculada a la cul-
tura del vino, es decir, una estrategia de diversifi-
cación económica que conlleva nuevas oportuni-
dades de desarrollo para zonas rurales. 
Asimismo, para otros destinos con gran potencia
turística, también vinculados a la producción vi-
tivinícola, el turismo enológico supone una ofer-
ta turística complementaria y desestacionalizada.
Se trata, por tanto, de una oferta turística nove-
dosa que encaja plenamente en las tendencias más
dinámicas del sector turístico (transformación del
modelo de sol y playa, incremento del turismo de
interior, cultural, de naturaleza y rural, etc.) y cu-
yo potencial de desarrollo es comprendido por
to dos los agentes públicos y privados de los terri-
torios vitinícolas de nuestro país y por las Admi -
nistraciones Públicas.
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El turismo del vino impulsa el desarrollo socio-
económico integral y sostenible del territorio, ge-
nerando empleo y riqueza y mejorando la calidad
de vida de la población local. De forma más con-
creta, entendemos que el turismo del vino fomenta:
• El incremento de la actividad turística en el te-
rritorio
• La generación de una nueva vía de ingresos com-
plementaria para los productores vitivinícolas
• El incremento de las ventas de vino y del precio
medio de venta de la botella, especialmente en las
bodegas más pequeñas.
• La mejora del entorno e infraestructuras
• La mejora de la imagen del vino como producto y
de su efectividad comercial en los canales tradicionales
• La diversificación y desestacionalización de la
actividad turística
• Asimismo, el sistema Rutas del Vino de España
trae asociados beneficios potenciales de diversa
naturaleza que constituyen el valor añadido que es-
te producto tiene con respecto a otras ofertas de
turismo enológico y gastronómico:
• Para el cliente o visitante. El cliente obtiene si-
nergias en cuanto a poder conocer el entorno de
elaboración del producto vino tratando con un
solo interlocutor (Ente Gestor de la Ruta del Vi -
no), y recibe en definitiva un servicio más amplio
y profesional, respaldado por una institución con
más fuerza y prestigio que cada una de las em-
presas individuales que la conforman. Es de des-
tacar las posibilidades que le ofrece al visitante de
cara a participar en eventos culturales y festivos
desarrollados en torno al vino durante todo el año,
que de otra forma continuarían circunscritos a
una minoría de conocedores de su existencia.
• Para los empresarios. Supone la creación de una
marca conjunta fuerte y distintiva en el mercado,
asistencia mutua y colaboración, explotación de
un nicho de mercado creciente y dinámico, deses -
tacionalización de la demanda, introducción de
sistemas de calidad de servicio, formación, cen tral
de compras y de ventas, promoción y comerciali-
zación conjunta.
• La autorregulación del sistema, de manera que
son los Ayuntamientos, Consejos Reguladores y
empresarios implicados en la Ruta del Vino los
que adquieren el principal protagonismo en la
constitución, desarrollo y gestión del producto
turístico.
• La orientación del sistema al negocio, de mane-
ra que el hecho de pertenecer a la Ruta del Vino
facilita al empresario la obtención de mejores re-
sultados, tanto por la mejora de la posición en el
mercado, como por el incremento de la eficiencia
empresarial.
ORIGEN Y PROMOTORES DEL PROYECTO RUTAS DEL
VINO DE ESPAÑA
El proyecto Rutas del Vino de España nace a ini-
ciativa de ACEVIN en el año 2001, cuando con-
sigue el apoyo de la entonces Secretaría General
de Turismo del Ministerio de Industria, Turismo
y Comercio para empezar a trabajar en la defini-
ción y desarrollo de las normas de regulación de
la calidad de este producto turístico innovador,
temático, cultural, gastronómico y de interior que,
para nosotros, surge como una estrategia de de-
sarrollo local territorial basada en la cooperación
público-privada y en la sostenibilidad turística.
La colaboración de ACEVIN con la Secretaría
General de Turismo se inició en el marco del Pro -
grama «Calidad en los Productos Turísticos», in-
cluido en el Plan Integral de Calidad del Turismo
FIG. 
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Español (PICTE 2000-2006), cuyo objetivo era
trabajar en la implantación de normas de calidad
turística vinculadas al diseño y desarrollo de nue-
vos productos turísticos que dieran lugar a la di-
versificación y desestacionalización de la oferta
turística española. 
Así, en 2001, la Secretaría General de Turismo,
convocó un concurso de asistencia técnica para la
realización de un estudio de definición del pro-
ducto «Rutas del Vino de España» y sus normas
de autorregulación a partir de seis destinos eno-
turísticos piloto. El éxito de esta colaboración en-
tre la Secretaría General de Turismo y ACEVIN
ha llevado a ambas instituciones a continuar traba -
jando en sucesivas etapas en la mejora del produc -
to Rutas del Vino de España, así como a su ex ten -
sión a nuevos destinos.
En la actualidad, el Club de Producto Rutas del
Vino de España integra 21 destinos enoturísticos
o Rutas del Vino, 16 de las cuales están certifica-
das conforme a la marca Rutas del Vino de España,
mientras que el resto está en proceso de obtener
la certificación. En términos globales esto signifi-
ca que nuestro Club de Producto turístico invo-
lucra a más de 450 municipios de toda España y
más de 2.000 empresas turísticas y de enología. 
Además, la marca Rutas del Vino de España se ha
convertido en referente nacional en materia eno turística
y cuenta con el apoyo de la Admi nis tra ción a través del
Ministerio de Indus tria, Turismo y Comercio, del
Ministerio de Agri cul tu ra, Alimentación y Medio
Ambiente y de TUR ES PA ÑA, que ha in te gra do es-
te producto dentro de la oferta turística española que
se promociona a nivel internacional.
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EL SISTEMA TURÍSTICO RUTAS DEL VINO DE ESPAÑA
DE ACEVIN
El Manual de Producto Rutas del Vino de España,
en consonancia con otros sistemas de gestión de
la calidad turística en destino, supone para las Rutas
del Vino un modelo de gestión turística que con-
cibe el destino desde un punto de vista integral que
aglutina a todos los agentes públicos y privados
implicados en la oferta turística (ayuntamientos, es-
tablecimientos turísticos y establecimientos eno-
lógicos). Este sistema favorece, por tanto, la gestión,
planificación y desarrollo del destino turístico, a
la vez que armoniza los niveles de calidad de los
servicios y productos que consume el turista. 
El objetivo del Manual de Producto Rutas del
Vino de España es, por tanto, el de orientar o guiar
la gestión del destino/producto turístico Ruta del
Vino de España estableciendo los criterios y es-
tándares de calidad que deben cumplir aquellas
zonas vitivinícolas que deseen articular una oferta
turística adherida al Club de Producto Rutas del
Vino de España. El beneficio por el cumplimien-
to de estos requisitos debe ser múltiple:
• Para el territorio, puesto que el cumplimiento de
los criterios facilitará un desarrollo turístico sos-
tenible, además de una mejor comercialización
por la proyección en el mercado bajo la marca pa-
raguas Rutas del Vino de España.
• Para el turista, al asegurar que el diseño del pro-
ducto turístico y la prestación de servicios res-
ponderá satisfactoriamente a sus necesidades, ga-
rantizando unos estándares básicos de calidad.
• Para el empresariado, que obtiene una guía pa-
ra definir o adaptar sus instalaciones y servicios a
los requerimientos de competitividad estableci-
dos por los clientes y el entorno.
• Para la población local, puesto que el desarrollo
y gestión del destino turístico tendrá en cuenta su
posicionamiento sobre el tema.
El Sistema Turístico Rutas del Vino de España
se estructura en cinco ámbitos de actuación o Sub -
sistemas para cada uno de los cuales se han definido
los criterios de calidad o Normas de Producto:
• Subsistema 1, Planificación y Gestión: El pro-
ducto Rutas del Vino de España debe contar con
una entidad gestora en la que estén representados
los diferentes agentes de la zona y que realiza las
actividades necesarias de planificación y gestión
de producto. El subsistema de planificación y ges-
tión recoge todos los aspectos organizativos de la
ruta como producto turístico. 
• Subsistema 2, Destino: La zona geográfica por
la que transcurre la Ruta Turística constituye un
destino, que debe ofrecer los servicios y las con-
diciones de disfrute esperados por los visitantes.
El subsistema Destino enmarca todos los aspec-
tos relativos al territorio y sus recursos como ba-
se del producto turístico Rutas del Vino de España
• Subsistema 3, Promoción y Comercialización:
Como cualquier producto, cada Ruta del Vino de
España debe contar con un plan de promoción y
comercialización, y las actividades que se desarro-
llen deben responder a las prácticas habituales. El
Subsistema Promoción y Comercialización tiene
como objetivo definir los objetivos, la estrategia y
los programas de actuación para promocionar y
comercializar adecuadamente la Ruta del Vino. 
• Subsistema 4, Servicios Turísticos: El turista
debe disponer de un abanico suficiente de servi-
cios turísticos y éstos deben responder a unas con-
diciones que aseguren el enriquecimiento del pro-
ducto Rutas del Vino. El subsistema de servicios
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turísticos pretende coordinar y adaptar los servi-
cios turísticos existentes a las nuevas necesidades
de la demanda de la Ruta del Vino. 
• Subsistema 5, Enología: Todas aquellas activi-
dades y servicios relacionados con la enología cons-
tituyen el núcleo básico del producto turístico. El
subsistema Enología como eje vertebrador del pro-
ducto Ruta del Vino, debe responder a la ade-
cuación de la industria del vino al sector de los
servicios turísticos y garantizar la experiencia eno-
turística como factor diferencial de cara a otros
modelos turísticos. 
LA RUTA DEL VINO: DEFINICIÓN
El producto Ruta del Vino consiste en «la inte-
gración bajo un mismo concepto temático de los re-
cursos y servicios turísticos de interés de una zona
vitivinícola, planteados desde la autenticidad y la
vocación vivencial, con el fin de construir un pro-
ducto desde la identidad propia del destino, opti-
mizando la comercialización conjunta de la zona,
el nivel de satisfacción de la demanda, y el desa-
rrollo socioeconómico integral de la misma»
A partir de esta definición es importante desta-
car varias cuestiones:
Se trata de un producto turístico de carácter inte-
gral cuya planificación debe englobarse en su tota-
lidad, entendiendo que el producto turístico es algo
más que solo los recursos turísticos o la oferta de alo-
jamiento, integrando otros muchos componentes
para los cuales se establecen normas de calidad.
El valor enológico del producto, es decir, sin cul-
tura del vino no hay ruta del vino y sin ruta del vi-
no no hay producto turístico. La viticultura es el eje
temático de este producto y el turista debe perci-
birlo durante todas las etapas de su viaje y en cual-
quier componente de la cadena de valor turística
que constituye la ruta. Esto es que en el destino
debe «respirarse» cultura vitivinícola y ésta, a su
vez, debe ser el hilo conductor de la oferta.
La Ruta del Vino requiere una gestión en una doble
concepción, tanto territorial o gestión del destino,
entendiendo el destino como el soporte del produc-
to y además el recurso a consumir; como sectorial o
gestión del producto, entendido como un producto
turístico estructurado que se ofrece en el mercado a
los consumidores por un precio determinado.
El objetivo último del producto turístico es el de-
sarrollo socioeconómico del territorio, es decir, se
trata de una estrategia de desarrollo local del te-
rritorio a través de la comercialización de un pro-
ducto turístico que garantice la satisfacción de la
demanda turística. 
LA RUTA DEL VINO: COMPONENTES BÁSICOS
Una Ruta del Vino de España constituye un plan-
teamiento turístico entorno a una zona geográ-
fi ca que, preferiblemente, deberá abarcar varios
municipios de una Denominación de Origen, de
forma que los turistas puedan viajar por el desti-
no de un componente de la Ruta a otro, disfru-
tando de la belleza del paisaje y de la diversidad cul-
tural e histórica de los municipios integrados. Sin
embargo, y de manera excepcional se permite la
existencia de dos o más Rutas por Denominación
de Origen. 
La Ruta del Vino debe integrar los recursos y ofer-
ta turística del destino y adaptarlos como com-
plemento al eje temático cultura del vino. La Ruta
del Vino deberá por tanto tener un alto valor eno-
lógico y turístico. De manera orientativa la Ruta
contará con los siguientes componentes:
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• El número de bodegas que integran la ruta se
definirá según los siguientes tramos en función
del número total de bodegas inscritas en el CRDO:
– De 0 a 25 bodegas: mínimo 5 bodegas en la
ruta
– De 26 a 50 bodegas: mínimo 7 bodegas en la
ruta
– Más de 50 bodegas: mínimo 10 bodegas en
la ruta
• Amplia variedad de establecimientos de restau-
ración, establecimientos de alojamiento y comer-
cios de productos enológicos:
– Destinos con 1 solo municipio: mínimo 3 es-
tablecimientos de restauración, mínimo 2
establecimientos de alojamiento y mínimo
1 comercio de productos vitivinícolas
– Destinos con más de 1 y menos de 5 muni-
cipios: mínimo 4 establecimientos de res-
tauración, mínimo 3 establecimientos de
alojamiento y mínimo 1 comercio de pro-
ductos vitivinícolas
– Destinos con 5 o más municipios: mínimo
5 establecimientos de restauración, mínimo
4 establecimientos de alojamiento y míni-
mo 2 comercios de productos vitivinícolas
• La Administración Turística y las Asociaciones
empresariales de hostelería y restauración del des-
tino deberán preferiblemente tener representa-
ción en el Ente Gestor.
• Dado el carácter multisectorial de una Ruta del
Vino y la complejidad que implica la orientación
de multitud de agentes hacia una meta común, la
obtención por parte de un destino de la marca
«Rutas del Vino» debe estar vinculada a un úni-
co Ente Gestor. A este Ente deben estar adheri-
dos todos aquellos agentes que voluntariamente
deseen participar en la Ruta. Respecto a aquellos
otros agentes que hayan optado por no adherirse,
el Ente Gestor deberá justificar la realización de
actividades necesarias que faciliten su adhesión y
disponer de argumentos que justifiquen su desin -
terés. Con el fin de evitar la creación de estructu-
ras paralelas y duplicidades que puedan confundir
al cliente y, en definitiva, al mercado y al sector
del turismo del vino, como norma general y salvo
en el caso excepcional anteriormente expuesto, en
el ámbito de una Denominación de Origen sólo se
admitirá un único binomio Ente Gestor-Ruta del
Vino.
• Finalmente, para asegurar el atractivo del desti-
no de una Ruta del Vino a largo plazo, los recur-
sos naturales que forman el entorno, el conjunto
del paisaje, y en definitiva, el medioambiente de la
región deben ser protegidos ante una mayor uti-
lización de la zona.
Como norma general, para que una empresa pue-
da asociarse a una Ruta del Vino, es obligatorio que
su Ayuntamiento esté previamente adherido a la
Ruta. Sin embargo, bajo la decisión del Ente Ges -
tor y con carácter excepcional, podría permitirse
la adhesión a la Ruta de un establecimiento cuyo
Ayuntamiento no forme parte de la misma siem-
pre que la Ruta considere que la pertenencia de
este establecimiento es necesaria para dar valor a
la Ruta.
Asimismo, de manera excepcional y a criterio del
Ente Gestor de cada Ruta, se aceptan bodegas no
adscritas a la Denominación de Origen siempre
que garanticen la calidad de sus vinos y estén ubi-
cadas en el marco territorial de la Ruta. En este sen-
tido, excepcionalmente, se admitirán bodegas am-
paradas por otras figuras de protección incluidas
en la categoría vinos de calidad producidos en una
región determinada (v.c.p.r.d.) tales como vinos
de calidad con indicación geográfica y vinos de pa-
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gos; así como aquellas bodegas acogidas a la cate-
goría vinos de mesa con derecho a la mención tra-
dicional «vino de la tierra», siempre que aporten
un valor añadido al producto turístico de la Ruta.
SISTEMA DE CERTIFICACIÓN RUTAS DEL VINO DE
ESPAÑA
El Sistema de Certificación Rutas del Vino de
España es un conjunto de procedimientos a partir
del cual una Ruta del Vino acredita periódica-
mente el cumplimiento de las Normas de Producto
que establece el Manual de Producto Rutas del
Vino de España y, en consecuencia, obtiene el de-
recho de uso de la marca Rutas del Vino de España.
Para comprender el Sistema de Certificación es
preciso entender los siguientes términos:
• Auditoría de una Ruta del Vino: Evaluación ex-
terna e independiente, realizado por auditores ca-
lificados, del grado de adecuación y nivel de cum-
plimiento de la ruta del vino con respecto a los re-
quisitos establecidos en el Manual de Producto
Rutas del Vino de España. Dado que una Ruta
del Vino está compuesta por diversos agentes (En -
tes Gestor, Empresas Turísticas y Empresas Eno -
lógicas), en la auditoría se evalúan los distintos
agentes que la integran, presentándose resultados
a nivel particular y general. Las auditorías se rea-
lizan para obtener la certificación de la Ruta del
Vino por primera vez (Auditoría de Certificación)
o, con carácter periódico, cada dos años, para re-
novar la certificación de la Ruta del Vino (Auditoría
de Renovación de la Certificación)
• Certificación: Mecanismo por el cual el Comité
de Gestión de las Rutas del Vino de España exa-
mina y reconoce a una Ruta del Vino el cumpli-
miento de los requisitos especificados en el Manual
de Producto RVE mediante los resultados evi-
denciados a través de la realización de una audi-
toría de certificación.
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• Renovación de la Certificación: Mecanismo por
el cual el Comité de Gestión de las Rutas del Vino
de España renueva la certificación de una Ruta del
Vino una vez comprobado el cumplimiento de los
requisitos especificados en el Manual de Producto
RVE mediante los resultados evidenciados a través
de la realización de una auditoría de renovación de
la certificación con anterioridad a que expire el pla-
zo de dos años por el que se otorga la certificación.
• Obligatoriedad: Nivel de exigencia de un requisito
definido en el Manual de Producto RVE, que permite
clasificar las no conformidades detectadas en una au-
ditoría y la evaluación de las mismas para la concesión
o no de la certificación o renovación de la certificación.
El nivel de obligatoriedad de cada requisito está es-
tablecido en el Manual de Producto RVE.
• No conformidad: Incumplimiento de un requi-
sito establecido en el Manual de Producto RVE.
• Comité de Gestión de las Rutas del Vino de
España: es el órgano de ACEVIN encargado del
control de la gestión de las actividades de certifi-
cación y promoción relacionadas con las Rutas
del Vino. Es un órgano técnico de carácter con-
sultivo dentro de la estructura de ACEVIN de
conformidad a las competencias y funciones que
establecen en el artículo 28 de los vigentes Estatutos
para los Comités de Gestión de proyectos. Está
presidido por el Presidente de ACEVIN e inte-
grado por una vocalía representante de la Secretaría
de Estado de Turismo y una vocalía representan-
te de cada una de las Rutas del Vino Certificadas.
FASES DEL PROCESO DE CERTIFICACIÓN DE UNA
RUTA DEL VINO
Fase de Lanzamiento: es la relativa a la creación de
la ruta del vino de acuerdo a los criterios estableci-
dos en el Manual de Producto Rutas del Vino de
España. Durante esta fase, cada destino se prepa-
ra para cumplir los niveles de exigencia requeridos,
como mínimo, para la certificación: Entre otros as-
pectos, se crea un Ente Gestor, se designa un Geren -
te y se trabaja con los establecimientos para infor -
males del proyecto y para ayudarles a adecuar sus
instalaciones y servicios a los requerimientos de la
Ruta. Una vez que el destino considera que está
preparado, solicita la auditoría de certificación y si
ésta resulta positiva, conseguirá la marca «Rutas
del Vino de España» y pasará a la fase de Desarrollo. 
Fase de Desarrollo: tiene una duración de 2 años (24
meses) y se inicia una vez conseguida la certificación
como Ruta del Vino de España. Durante ese perio-
do, el Ente Gestor continúa trabajando en la im-
plantación del Manual de Producto Rutas del Vino
de España, poniendo en marcha nuevas acciones que
ayuden a mejorar la competitividad de la Ruta del
Vino. Al finalizar este periodo, la Ruta debe volver
a pasar una nueva auditoría, denominada en este ca-
so auditoría de renovación, que supervise que las em-
presas adheridas cumplen todavía con los criterios
establecidos y que el Ente Gestor ha puesto en mar-
cha nuevas acciones incluidas en el Manual de Pro -
ducto, incrementando el nivel de cumplimiento del
mismo, mejorando la competitividad de la Ruta. 
• Si la auditoría de renovación finaliza con una
valoración satisfactoria, el destino mantendrá su
certificación como Ruta del Vino de España y en-
trará en la Fase de Consolidación. 
• Si al final del periodo, la auditoría de renovación
da una valoración negativa, el destino perderá su
certificación como Ruta del Vino de España, de-
biendo realizar una nueva solicitud en el momento
en el que considere que cumple los requisitos mí-
nimos establecidos. Con ello se pretende asegurar que
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los destinos no relajen su compromiso con el pro-
yecto una vez conseguida la certificación inicial y
que continúen trabajando en la mejora de la Ruta. 
Fase de Consolidación: no tiene un fin previsto, ya
que toda ruta que ha experimentado un impor-
tante proceso de desarrollo, debe trabajar de for-
ma continua por su consolidación. No obstante,
como herramienta de mejora de su competitivi-
dad y al objeto de renovar la certificación se han
previsto periodos de 24 meses, expirados los cua-
les, la Ruta volverá a recibir una Auditoría de Re -
no vación en la que se realizará una comprobación
de que se mantiene el grado de exigencia en lo re-
ferente a los establecimientos adheridos y que in-
crementa ligeramente las actuaciones relativas al
Ente Gestor, aumentando los niveles de cumpli-
miento del Manual de Producto. 
CRITERIOS DE CERTIFICACIÓN EN FUNCIÓN DE LOS
RESULTADOS DE AUDITORÍA
En función de los resultados de la auditoría pue-
den darse las siguientes circunstancias en cuanto
a la certificación o renovación de la certificación de
una Ruta del Vino:
Certificación, se da cuando los resultados de la
auditoría evidencian que:
• El Ente Gestor cumple todos los requisitos obli-
gatorios, y
• El Ente Gestor iguala o supera el nivel mínimo
de cumplimiento de los requisitos complementa-
rios establecidos en cada caso, y
• Todos los establecimientos de la Ruta cumplen
todos los requisitos obligatorios y el porcentaje
mínimo establecido para los complementarios.
Certificación condicionada, se da cuando los re-
sultados de la auditoría evidencian que:
• Se cumplen todos los requisitos obligatorios, ex-
ceptuando tres de ellos, por parte del Ente Gestor
y/o
• No se supera el nivel mínimo de cumplimiento
de los requisitos complementarios en un 5% en
un máximo de dos subsistemas relativos al Ente
Gestor, yo
• Un máximo de dos establecimientos turísticos
o enológicos no cumplen los requisitos exigidos,
bien sean obligatorios o complementarios
En estos casos, la certificación definitiva de la Ruta
estará supeditada a la elaboración y entrega por
parte de la Ruta de un Plan de Mejora para la re-
solución de las anomalías detectadas dentro del
plazo de un mes a contar desde la notificación de
la certificación condicionada y a la acreditación
mediante evidencias de la resolución de la defi-
ciencias detectadas en el plazo máximo de tres
meses a contar desde la notificación de la certifi-
cación condicionada.
No certificación, se da cuando los resultados de la
auditoría evidencia que:
• No se cumplen más de tres requisitos obligato-
rios por parte del Ente Gestor, y/o
• No se supera el nivel mínimo de cumplimiento
de los requisitos complementarios establecidos
para el Ente Gestor, superando este incumpli-
miento más de un 5%, y/o
• Tres o más establecimientos turísticos o enoló-
gicos no cumplen los requisitos obligatorios o
complementarios exigidos.
Abstract: This paper analyzes how the vineyard landscape can contribute to the development of wi-
ne tourism in the production area of the “Ribera del Guadiana” Denomination of Origin, and details
the different elements that come into play when observing a vineyard landscape. The paper also pro-
vides ideas and suggestions on how to improve the experience for wine tourists and visitors in order
to satisfy their expectations of enjoyment, and to convey a positive and attractive image of the sin-
gular and humanized landscape of our wine appellation.
The Ribera del Guadiana landscape will improve as the result of a joint effort. Wine tourism will not
only benefit wineries, but will also improve business and boost the hotel and catering industry, craft
and gourmet shops, etc. Furthermore, fifty-five percent of wine tourists are general tourists who en-
joy visiting both museums and archaeological sites, and also vineyards and wineries —  Spanish
Wine Routes Product Manual. Therefore, these general tourists, and more specialized tourists, should
be the tourist segment to focus on in neighbouring World Heritage cities that have a consolidated
tourist reputation. It is important to generate interest, curiosity and respect for these vineyard land -
scapes among the local population and visitors for many important reasons, namely to achieve eco-
nomic development based on a sustainable activity that has a direct impact on our deeply-rooted
cultural values.
Resumen: Esta comunicación analiza la contribución que se puede realizar desde los paisajes de la
vid para el fomento de la actividad turística (enoturismo) en la zona de influencia de la D.O. Ribera
del Guadiana, para lo cual detalla los distintos elementos que percibimos cuando observamos un
paisaje de viñedos. Además aporta ideas y sugerencias de mejora, para influir sobre los enoturistas
y visitantes, con el objetivo de satisfacer sus expectativas de disfrute y dar una imagen positiva y
atractiva de los paisajes singulares y humanizados de nuestra denominación de origen.
La mejora paisajística de Ribera del Guadiana será una realidad producto de la complicidad de todos.
Del turismo se benefician no solo bodegas, sino la hostelería, el comercio, las tiendas gourmet, de ar-
tesanía etc. y si tenemos en cuenta que un cincuenta y cinco por ciento de personas que hacen eno-
turismo son turistas en general que consumen territorio y gustan de visitar tanto un museo o yaci-
miento arqueológico como un viñedo y su bodega —Manual del Producto Turístico Rutas del Vino
—, éstos, junto con el enoturista más especializado, son el segmento turístico que podemos
captar de estas otras ciudades cercanas que son patrimonio de la humanidad y que tienen un turis-
mo ya consolidado. Debemos generar el interés, la curiosidad y el respeto por estos espacios vitivi-
nícolas entre la población local y los visitantes, por muchas razones importantes y una de ellas es el
desarrollo económico a través de una actividad sostenible que incide de forma directa en la poten-
ciación de nuestros valores culturales más arraigados: el enoturismo.
Key words: landscape, vineyard, enoturism, sustainability, Stewardship
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INTRODUCCIÓN
Por enoturismo se entiende el desarrollo de activi -
dades turísticas y de ocio y tiempo libre, dedi cadas
al descubrimiento y disfrute cultural y eno lógico
de la viña, el vino y su territorio. Son importan-
tes, por tanto, la cultura del vino que se percibe a
través de bodegas, vinacotecas, instalaciones ho-
teleras, espacios urbanos con elementos identifi-
cativos; pero también forma parte de la oferta
turís tica, los espacios rurales donde la vid es el ele -
mento protagonista (singularidad y elemento iden-
titario).
Según el Convenio Europeo del Paisaje: «paisaje
es cualquier parte del territorio, tal como la per-
cibe la población, cuyo carácter sea el resultado
de la acción y la interacción de factores naturales
y humanos». El concepto paisaje cultural se re-
fiere al que está fuertemente influenciado por el
hombre. Algo que es normal en zonas con una
agricultura intensiva notable, como es el caso de
los paisajes de viñedos.
El Convenio Europeo del Paisaje, supone un re-
conocimiento al importante papel que tiene el pai-
saje en nuestras vidas, ya que puede suponer un
recurso económico importante, si contribuye co-
mo reclamo turístico a que nos visiten más turis-
tas. Tiene, además, un interés creciente por su
función en la calidad de vida, pues cada vez más
personas y colectivos, necesitan realizar actividades
al aire libre, para lo cual es necesario unos paisajes
bien conservados y mejorados, sobre todo en las
áreas periurbanas de nuestras ciudades, que son
las más próximas y utilizadas por el ciudadano.
Es importante, también, como reconoce el men-
cionado convenio, que se valoren nuestros paisa-
jes, porque forman parte de nuestra cultura e iden -
tidad como sociedad. Para lo cual se necesitan más
estudios y acciones formativas que nos ayuden a
concienciarnos y a proteger nuestro patrimonio
natural.
El propósito de estas líneas es contribuir al cono-
cimiento y la concienciación de cómo el paisaje
del viñedo se puede convertir en un recurso eno-
turístico de interés, como ya ha ocurrido en otras
partes del mundo, algunas incluso con menos tra-
dición vitivinícola que la nuestra: La Toscana (Ita -
lia), Napa Valley (California), Borgoña (Fran cia)
o la Rioja Alavesa.
ELEMENTOS DEL PAISAJE
Vamos a analizar los diferentes elementos que
componen un paisaje. Sobre muchos de estos ele-
mentos vamos a poder actuar, conservando, re-
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cuperando o creando elementos nuevos y gene-
rando riqueza paisajística (diversidad, singulari-
dad), lo cual puede tener un efecto muy positivo
sobre el turismo.
Por otra parte y a la hora de intervenir en la me-
jora de los paisajes, deberíamos tener claro unos ob-
jetivos de calidad paisajística que plasmen, de ma-
nera fidedigna y después de un intenso proceso
de consulta y participación pública, la meta final
que una sociedad se marca a sí misma en términos
de mejora de sus paisajes (Convenio Europeo del
Paisaje, 2000). Serán esos objetivos y criterios los
que deberían llevarse a las políticas sectoriales con
influencia importante sobre el paisaje: medio am-
biente, agricultura, turismo, urbanismo o educa-
ción. Existen unos objetivos de carácter general
en las distintas comunidades autónomas y países,
que tienen desarrollado el Convenio Europeo del
Paisaje, mediante leyes y decretos. Consultado es-
ta documentación, como objetivos de calidad pai-
sajística, podemos encontrar: conservar y mante-
ner unos paisajes heterogéneos, que reflejen la rica
diversidad paisajística y que se alejen de la homo-
genización; conservar unos paisajes singulares, que
se alejen de la banalización. La singularidad, tam-
bién resulta de haber conservado ciertos elemen-
tos diferenciales, lo que aporta ventajas competi-
tivas. Además, estos elementos no encontrados
en otros lugares, pueden ser tomados como ele-
mentos simbólicos o identitarios; conservar y man-
tener unos paisajes que mantengan y potencien
sus referentes y valores, tangibles e intangibles
(ecológicos, históricos, estéticos, sociales, pro-
ductivos, simbólicos), en definitiva, unos paisajes
siempre respetuosos con el legado del pasado.
También encontramos, en las mismas fuentes,
otros objetivos como el mantener y conservar pai-
sajes libres de elementos disonantes, paisajes que
inviten al relax y la tranquilidad —sin ruidos, sin
contaminación— etc.
Además, y desde el punto de vista empresarial y
turístico, donde se trabaja con los sistemas de ges-
tión de calidad y el concepto de excelencia en la em-
presa, la regla de oro es la mejora continua con el
objetivo de conseguir la plena satisfacción del clien-
te. En este contexto, y centrándonos en los dis-
tintos elementos que componen los paisajes, en
este caso del viñedo, podemos analizar, como de-
terminadas medidas que inciden sobre los mis-
mos, son beneficiosas para la población local —ca-
lidad de vida—, para la biodiversidad, y también
para los clientes, en esta caso turistas, que van a en-
contrar satisfechas sus expectativas de disfrute y
relax. 
Por tanto, analizando los diferentes componentes
del paisaje que nos encontramos en el entorno de
Ribera del Guadiana, zona con un patrimonio
medioambiental formado por un paisaje de viñe-
dos único, vamos a ir viendo su función práctica,
y posibles uso por parte de los distintos colectivos:
turistas, senderistas de fines de semana, ciclistas,
enoturistas…
COMPONENTES SUBJETIVOS DEL PAISAJE
Según Abad y García (2006) se pueden distin-
guir ciertos componentes subjetivos (factores per-
sonales que inciden en la percepción del paisaje)
que serían los siguientes:
. Nivel de formación
A mayor formación y nivel de educación, mayor
capacidad de análisis, más capacidad de integrar
distintos elementos, de crítica con elementos di-
sonantes (basuras, escombros). Posiblemente, ma-
yor satisfacción ante elementos bien conservados;
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a pie, en bicicleta
y/o a caballo
pero también, mayor grado de inconformidad an-
te determinadas faltas o elementos negativos (ele-
mentos históricos deteriorados con pintadas).
Incluso, lo que para algunas personas del entorno,
es normal, para ciertos turistas puede llegar a ser
un motivo de insatisfacción e incluso de enojo.
. Tipo de formación o conocimiento
El tipo de formación también influye: un histo-
riador se sentirá inclinado por un paisaje con ele-
mentos históricos. Un paisaje rural periurbano
rico en elementos etnográficos (norias, pilares,
muretes de piedra), gustará a la persona sensibi-
lizada con nuestro pasado, con nuestra historia y
cultura. Un paisaje de montaña poco degradado,
influirá más en un ambientalista, naturalista; és-
tos admiran la majestuosidad, la grandeza, la es-
pectacularidad, aunque el paisaje adolezca de otros
elementos, más habituales en paisajes más cultu-
rales. Un viticultor o un enólogo, se sentirán atra í-
dos y valorarán más lo que conocen: los paisajes de
la vid. Por tanto, la formación y el tipo de forma-
ción condicionará los gustos, las preferencias y es-
to marcará la elección, la repetición del viaje.
. Conocimiento previo (vivencias, experiencias
insólitas)
El haber viajado mucho, hace que se valore ele-
mentos diferentes, insólitos, desconocidos hasta
ahora (elementos singulares). Por ejemplo, en los vi-
ñedos de Lanzarote, cuyas cepas se cultivan en oque-
dades entre piedras volcánicas, la atracción está en
la singularidad. Pero también son importantes los
recuerdos, la añoranza por ciertos elementos (huer-
ta, frutales, muros de piedra) que forman parte de
nuestra vida, y con los cuales nos identificamos y a




ciclos de la vid
los que se quiere proteger o conservar (signos iden-
titarios). Un emigrante, desea pasear por la perife-
ria de su pueblo, para volver a percibir todos esos
caracteres paisajísticos que recuerda de niño: la
tranquilidad, la huerta, el camino del arroyo don-
de cogía el poleo o respiraba los aromas al atarde-
cer etc. Nos gusta porque nos sentimos identifica-
dos, con sentimiento de pertenencia. No en vano,
fueron las primeras percepciones que tuvimos du-
rante nuestra infancia, cuando es fácil llegar a esta-
blecer relaciones afectivas con los elementos de
nuestro entorno más próximo. Se puede apreciar lo
nuevo y lo viejo, no son excluyentes.
En este sentido, los paisajes de la vid, tienen un
enorme peso cultural, pues nos tenemos que re-
montar a la época prehistórica del calcolítico, don-
de probablemente se originó su cultivo, a partir de
individuos hermafroditas de vides silvestres, como
las que actualmente crecen y se desarrollan en los
bosques de galerías de algunos de nuestros arro-
yos y ríos más importantes y mejor conservados.
. Estado anímico
Es uno de los elementos más importantes. Mos -
traremos una predisposición positiva y receptiva,
si nos encontramos bien. Gran parte de la satis-
facción que se siente al coronar una cima monta-
ñosa, después de largas horas de subida, es debi-
do al estado de plenitud en que nos hallamos tras
la liberación de endorfinas (opiáceos responsables
de la sensación de bienestar), lo que nos lleva a
valorar más la inmensidad del paisaje que divisa-
mos desde arriba. Las magnificas vistas, el obje -
tivo logrado, sumado al estado placentero que
produ cen dichas sustancias en el organismo, nos
proporciona un estado casi de exaltación.
LOS PAISA JES DE LA V ID EN RIBERA DEL GUADIANA COMO RECURSO TURÍST ICO
FIG. 
Tramo de la Vía
de la Plata entre
viñedos
Si el paisaje nos produce tristeza o enfado —ciprés
asociado a los cementerios— o enfermamos la si-
tuación es distinta. El paisaje puede llegar a ser
imperceptible o incluso mostrarse hostil. Esto
mismo puede pasar ante elementos mal conser-
vados, restos de basura, pintadas realizadas en mo-
numentos históricos (elementos que son patri-
monio de todos). Provocan inconformidad, enfado,
ganas de no volver (insatisfacción del turista). En
cuestionarios realizados a turistas se recogen los
motivos de no conformidades, y aparecen estas
faltas y descuidos.
COMPONENTES OBJETIVOS DEL PAISAJE DEL VIÑEDO
(ELEMENTOS FÍSICOS, TANGIBLES)
En los viñedos, el elemento central a destacar, la vid
—cepa—, es un arbusto leñoso, caducifolio, de tron-
co tortuoso, con profusa ramificación en ramas de-
nominadas sarmientos que desarrollan grandes hojas
lobuladas, con pequeñas flores regulares dispuestas
en panículas —racimos de racimos—, que polini-
zan por el viento, y que son transformadas en raci-
mos de bayas denominadas uvas. La linearidad de las
plantaciones, los distintos sistemas de cultivo (vaso,
espaldera), los colores otoñales —ocres, amarillos,
rojizos— que despliegan durante el otoño tardío
cuando agostan las diferentes variedades o la des-
nudez de las cepas durante los meses de invierno,
contrastando con la floración de varias especies de
crucíferas —jaramagos— en los predios no arados,
las labores culturales realizadas a lo largo de todo el
año: todo forma parte de ese paisaje tan nuestro,
tan humanizado, tan singular, que a su vez, configura
uno de los pilares más importantes del enoturismo.
Junto a la vid, en Ribera del Guadiana, destaca
ese otro cultivo milenario, como es el olivo, y ade-
más, encontramos otros elementos, que rompen
con la excesiva homogeneidad del viñedo, apor-
tando heterogeneidad y contribuyendo a aumen-
tar la riqueza paisajística.
Elementos vegetales
Podemos analizar diferentes elementos comunes
a numerosos tipos distintos de paisajes, que son
normalmente encontrados con mayor frecuencia
en las zonas donde la intervención e influencia
humana ha sido menos intensa.
Alineaciones de árboles: hileras de árboles, para-
lelos a caminos o cauces de arroyos, que nos pro-
porcionan sombras, efecto estético y de mejora del
paisaje y de la biodiversidad. Podemos encontrar
algunas alineaciones de almendros bien conserva-
das, principalmente en fincas privadas, pero por








lo general, en los caminos públicos, el mal estado
en que se encuentran estos atractivos árboles es
manifiesto. La belleza de los almendros durante la
época de floración en la primavera temprana, pue-
de ser un atractivo turístico no despreciable. En el
caso de Almendralejo, la utilización de este árbol
que dio nombre a la ciudad, en el escudo de la ciu-
dad como signo simbólico e identitario, contrasta
con el estado de abandono en que se encuentran la
mayoría de los almendros que todavía tenemos en
nuestros campos, ocupando éstos los terrenos más
marginales y pedregoso, y cunetas.
Bosquetes, setos o bandas boscosas: son agru-
paciones de árboles y arbustos que por lo general
han quedado relegados en zonas poco atractivas
para la agricultura, lo que ha permitido que se con-
serven vestigios de la antigua vegetación de la zo na.
Tienen valor paisajístico porque aportan hetero-
geneidad, y desde el punto de vista de la biodiver-
sidad, ya que sirven de refugio de especies anima les.
Actualmente se están creando bosquetes, com -
binando diferentes especies, en rotondas de algu-
nas ciudades como Pamplona o Vitoria. También
en Tierra de Barros, se suelen observar setos o ban-
das boscosas, compuestas por árboles y arbustos co-
mo coscojas, chumberas, o almendros, que apor-
tan riqueza al paisaje, y que se conservan en zonas
marginales, delimitando las fincas, en rodales en
terrenos con pendiente, donde protegen el suelo
de la erosión. En cualquier caso, son una fuente
de alimento para la vida silvestre, que aprovecha
los frutos, semillas y bayas, y lugares donde nidi-
fican o crían muchas aves y mamíferos. 
También se suelen observar algunos árboles ais-
lados: son elementos que rompen con la homo-
geneización de los cultivos, sirven de referencia,
permiten muchos usos, como descansar a la som-
bra (puntos de sombra). Sin duda árboles como
almendros, olmos, higueras, laureles, pinos y encinas
fueron abundantes en tiempos no muy lejanos.
Ahora se encuentran como elementos aislados, ra-
ros. Un buen árbol de copa aparasolada, como un
pino piñonero o una encina, puede ser utilizado
de mirador o como zona de picnic o descanso, al-
go que el visitante o caminante saben apreciar.
Los bosques de galería o ribera, son los que acom-
pañan a nuestros arroyos y ríos, asentándose en las
márgenes u orillas, en el dominio público hidráu-
lico. Éstos mejoran el paisaje diversificándolo, pro-
tegen las orillas de ríos de la erosión, crean zonas
húmedas y frescas que invitan al paseo. Recien -
temente, se han realizado proyectos de restaura-
ción de los mismos para integrarlos en los cascos
urbanos como corredores verdes — Pam plona,
Zaragoza o Burgos—, y son un buen refugio pa-
ra la fauna. Siempre fueron elementos con gran
poder de evocación e inspiración como se puede
comprobar en muchísimas obras literarias o pic-
tóricas de artistas de todos los tiempos. Y resulta
desalentador el estado en que se encuentran mu-
chos de ellos, casi desaparecidos, en las comarcas
con una mayor intensificación de la agricultura,
como ocurre en la comarca de Tierra de Barros.
Elementos etnográficos y arqueológicos (patrimonio
histórico-artístico)
En la zona de influencia de Ribera del Guadiana
contamos con un rico patrimonio histórico-artís-
tico, que puede suponer, por sí solo, un reclamo
turístico importante, y que de cualquier forma
complementaría perfectamente la oferta enotu-
ristica que representan las bodegas y los viñedos. 
Sólo en la Vega del Harnina, en Almendralejo,
tenemos más de treinta y cinco edificaciones et-
nográficas relacionadas con el agua, entre las cua-
les se encuentran distintos tipos de norias, molinos
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harineros, pozos, acequias, albercas, presas y pilares
o abrevaderos. Además, como los primeros po-
bladores de la comarca, se asentaron como era
normal, en tierras fértiles próximas a los cursos
fluviales, nos dejaron sus huellas en multitud de
restos arqueológicos importantes como el monu-
mento funerario de Huerta Montero en Almen -
dralejo, los poblados prehistóricos de San Marcos,
Las Pijotillas en Almendralejo y Solana de Los
Barros respectivamente, todo perteneciente al pe-
riodo calcolítico; o la ciudad fortificada de Hor -
nachuelos en Ribera del Fresno, ya de la época
romana.
Elementos novedosos o innovadores
Existen elementos de nueva creación que se com-
plementarían con los anteriores: miradores o zo-
nas de descanso, que se acompañan de paneles
informativos; bodegas ajardinadas y con ofertas
complementarias de catas, visitas y restauración;
centros de interpretación y de atención al turis-
ta; museos… que completarían un paquete turís-
tico integral más atractivo.
MEDIDAS PARA LA MEJORA PAISAJÍSTICA DE RIBERA
DEL GUADIANA
La mayor sensibilidad ambiental que se adquiere
en una sociedad, cuando se alcanza un determi-
nado nivel de desarrollo socioeconómico, junto
con el marco normativo adecuado, además de al-
gunas fórmulas novedosas que han dado buenos
resultados en otros países, deben favorecer los pro-
gramas y actividades de mejora ambiental y pai-
sajística con diversos fines, incluido el turístico.
Entre las múltiples normativas, el Convenio Euro -
peo del Paisaje, la Ley de Turismo de Extrema -
dura, o la Estrategia Nacional de Restauración de
Ríos, así como algunos manuales o guías como
Manual de Custodia del Territorio, Manual Rutas
del Vino, Guía para la Conservación y Restau ración
de Ríos…, conforma el marco adecuado, donde,
continuamente, se hacen alusiones a la educación
ambiental, el voluntariado y la participación públi-
ca, como herramientas importantes para la mejora
de nuestros paisajes. Por otra parte los objetivos y
líneas subvencionables de fondos europeos (Feder,
Feader, Ayudas Agroam bientales de la PAC), ob-
jetivos y actuaciones a través de las Escuelas Taller
o Casas de Oficio, planes autonómicos para la crea-
ción de empleo, cada vez más, orientan sus conte-
nidos y actuaciones hacia la mejora y restauración
del medio ambiente, la calidad ambiental etc… 
El objetivo de recuperación y mejora de los paisajes
de Tierra de Barros, como recurso enoturístico
sostenible nos puede permitir coordinar esfuer-
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de Barros
zos, conocimiento, e inversiones para diseñar pro-
yectos competitivos con un perfil innovador, co-
laborativo, que se traduzcan en una mejor imagen,
reputación y proyección de la denominación de
origen Ribera del Guadiana. Los valores ambien-
tales, naturales, son valores en alza, y su asocia-
ción a un producto agroalimentario como es el
vino o el cava, no hace otra cosa que mejorar la
imagen y reputación del producto y sus perspec-
tivas de venta.
POTENCIAR LA FORMACIÓN Y EDUCACIÓN SOBRE
NUESTROS PAISAJES CREANDO UNA SENSIBILIDAD Y
CONCIENCIA COLECTIVA HACIA LA CONSERVACIÓN Y
MEJORA DE LOS BIENES PÚBLICOS
Es evidente que la conservación y mejora de nues-
tros paisajes, debe ser tarea de todos; se hace ne-
cesario, por tanto, buscar la complicidad de los
distintos sectores y grupos de interés tanto pú-
blicos como privados, para compartir un mismo
objetivo. La situación de los espacios periurbanos,
precisamente los más utilizados por la población
local y por los posibles turista, es lamentable por
el estado de degradación en que se encuentran, y
las basuras y escombros de todo tipo que en ellos
se acumulan. Precisamente, son esos espacios, en
muchos casos públicos, donde se podría llevar a ca-
bo tareas de mejora ambiental: alineaciones de ár-
boles en senderos, isletas entre caminos embelle-
cidas con plantas de bella floración, zonas verdes
entre polígonos industriales y viñedos transfor-
madas en áreas de descanso, merenderos, prade-
ras arboladas. 
A nivel de colegios e institutos, una parte impor-
tante de los contenidos de los currículos van en-
caminados a la mejora del entorno (El entorno y
su conservación: uno de los bloques de contenidos
más importantes de la Educación Primaria; Cono -
cimiento del Medio en Educación Infantil). Se
enfocan tanto objetivos como contenidos hacia el
conocimiento, la valoración y las posibilidades de
mejora de nuestro patrimonio natural y cultural
más cercano. Se debe favorecer, por tanto, por
parte de las distintas administraciones, las actua-
ciones participativas de la comunidad educativa
hacia la mejora y conservación de ese medio am-
biente más próximo al ciudadano, como es el entor -
no. Para ello existen algunas herramientas nove-
dosas, como la custodia compartida del territorio:
fórmula que pusieron en marcha los países an-
glosajones en la década de los 80 —landsteward -
ship—, y que explica, en buena parte, el estado de
limpieza en que se encuentran sus campos y ciu-
dades. La herramienta de custodia, corresponsa-
bilidad en el cuidado del medio ambiente, gene-
rando sentimiento de pertenencia con los terrenos
públicos custodiados, y también se puede utilizar
para mantener y mejorar los entornos de monu-
mentos y otros elementos culturales visitados por
turistas: castillos (Feria, Villalba y Alange), pa-
trimonio arqueológico o etnográfico, además de
equipamientos y elementos más modernos como
señalizaciones, paneles interpretativos, mobilia-
rio público en áreas de picnic… 
ÁREAS SUSCEPTIBLES DE MEJORA Y LAS ESPECIES
AUTÓCTONAS
Existen diversas tipologías de espacios públicos en
las zonas periurbanas de nuestros pueblos y ciu-
dades, que se encuentran en muchos casos en un
estado lamentable: entornos de arroyos y ríos, te-
rrenos municipales como zonas verdes pero que
no están en uso ni acondicionadas; isletas y ro-
tondas de pistas, caminos y carreteras; bordes de
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caminos y senderos, u entornos de bienes cultu-
rales, etnográficos (pozos, pilares y fuentes). Son
todas estas áreas, zonas que podrían mejorarse con
la participación de los colectivos interesados y los
futuros proyectos acogidos a fondos públicos. Para
ello se hace necesario la utilización del enorme po-
tencial que supone nuestra flora autóctona, por su
adaptación a nuestras condiciones climáticas, fun-
damentalmente la ausencia de lluvias durante el
verano, y la no necesidad de acometer instalacio-
nes de riego. Con ellas se podrían ir creando to-
dos esos elementos que enriquecen, complemen-
tan y mejoran el paisaje del viñedo, contribuyendo
también a que los turistas y los ciudadanos en ge-
neral encuentren espacios de mayor calidad escé-
nica, que influyan en una percepción positiva. En
el embellecimiento de la autovía Vía de la Plata,
se están utilizando muchas de las especies propias
nuestras, sobre todo jaras, que supone un buen
ejemplo de xerojardinería y de cómo aumentar las
zonas verdes de forma sostenible, sin necesidad de
aumentar el gasto de agua y de mantenimiento. 
Cuando se visitan otras zonas vitivinícolas, don-
de el enoturismo, ya es una actividad consolidada,
se pueden encontrar esos otros elementos paisa-
jísticos que acompañan a los viñedos y que además
de enriquecer y generar diversidad, tienen otras
funciones que son apreciadas por los visitantes.
En nuestra comarca, sin duda existieron muchos
de estos elementos como se pueden apreciar en
mapas antiguos o fotografías aéreas. 
CONCLUSIONES
El modelo agrícola intensivo de las últimas déca-
das, ha traído consigo una simplificación, homo-
genización y uniformidad del paisaje, especialmente
patentes en zonas más llanas y con suelos más fér-
tiles, como son los de Tierra de Barros.
En una sociedad, donde cada vez, hay más am-
plios colectivos de la población con una mayor ne-
cesidad por el contacto con el medio ambiente,
con la cultura, senderistas de fines de semana, par-
ticipantes de rutas ciclistas, enoturistas, mayores,
complementar la visita a bodegas, museos, o cen-
tros históricos y sus monumentos, con los pa seos
por unos campos y paisajes bien cuidados y me-
jorados, crea un producto turístico similar, al que
se oferta en otras zonas con más tradición en eno-
turismo; pero con elementos distintos y singula-
res, que no se pueden olvidar. Señalizar rutas des-
de donde observar las diferentes labores según
época del año (podas en invierno, recolección oto-
ñal…), proponiendo incluyo la participación tes-
timonial en dichas labores; informar al visitante so-
bre el paisaje del viñedo y sus características
(interpretación); organizar viajes en distintas mo-
dalidades de transporte —incluido el globo—
pa ra apreciar vistas y escenarios de calidad, al-
muerzos entre viñedos o en sus bodegas, catas;
di vulgación usando las nuevas tecnologías y opor-
tunidades como Street View, Bing Maps, Trip
Advisor, Youtube, blogs y webs especializadas,
redes sociales, señalización virtual e interpreta-
ción mediante realidad aumentada y geolocali -
zación a través de aplicaciones para móviles — An -
droid y Iphone—, son opciones que mues tran el
panorama, las herramientas y el potencial que de-
bemos aprovechar.
La sustancial mejora de los espacios urbanos con
obras de remodelación de nuestras calles y plazas,
que están creando zonas más amplias y sin tráfi-
co que permiten mejorar la habitabilidad y tran-
quilidad de nuestras ciudades y pueblos, dando
más opciones al peatón, al visitante, mejorando el
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comercio de cercanías, recuperando funciones ur-
banas casi desaparecidas como el juego de niños o
la convivencia de los mayores, debería servir de
estímulo para seguir mejorando en esos otros es-
pacios más olvidados, pero igualmente importan-
tes, como son los entornos o espacios periurbanos,
donde ya se empieza a tener un primer contacto
con los viñedos y sus paisajes.
En muchas ciudades japonesas, la fiesta del cere-
zo en flor —Sakuro—, árbol que se empezó a sem-
brar después de la II Guerra Mundial para elevar
el estado anímico de la población, se ha converti-
do en un importante atractivo turístico. Algo pa-
recido a lo que ocurre todos los años en el Valle del
Jerte (Cáceres), con la fiesta del Cerezo en Flor. 
La mejora paisajística de Ribera del Guadiana, se-
rá una realidad producto de la colaboración de to-
dos. Del turismo se benefician no solo bodegas,
sino la hostelería, el comercio, las tiendas de arte-
sanía, etc…, y si tenemos en cuenta que un 55% de
personas que hacen enoturismo son turistas en
general, los cuales consumen territorio y gustan
de visitar, tanto un museo o yacimiento arqueo-
lógico, como un viñedo y su bodega (VV.AA.,
2007) éste, junto con el enoturista más especiali-
zado, es el segmento turístico que podemos cap-
tar de estas otras ciudades cercanas que son pa-
trimonio de la humanidad y que tienen un turismo
ya consolidado. Se valora lo que se conoce. Debe -
mos generar el interés, la curiosidad y el respecto
por estos espacios vitivinícolas entre la población
local y los visitantes, por muchas razones impor-
tantes y una de ellas es el desarrollo económico a
través de una actividad sostenible que incide de
forma directa en la potenciación de nuestros va-
lores culturales más arraigados: el enoturismo.
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Abstract: The wine history in Castile and León goes back to the presence of the vacceos in the th
and th centuries B.C. Since then, the transformations that have taken place in the regional territory
have been very numerous and of diverse nature. With the formation of the D.O. (Origin Denomination
labels) in the ’s, there have taken place a series of changes that have completely modified the wine
industry and the viticulture of the region.
The underground cellars have stopped being the traditional centers of wine production and have
turned into spaces destined for leisure and recreation by their transformation into restaurants and mu-
seums, becoming in turn, very active wealth assets of the municipalities where they are based and
attracting thousands of tourists.
Unlike these cellars, big wine complexes provided with the more advanced wine-making technolo-
gies have been constructed throughout the last two decades. But these warehouses have incorpo-
rated new functions aiming to diversify their economic activity. The most important of all of them has
been the “enoturismo” (tourism related to the wine industry). These facilities, designed in occasions
by architects of international prestige, constitute real museums due to their ultramodern designs. In
their interior they shelter rooms for congresses and exhibitions, restaurants, luxury hotels, spas, and
so on, whose aim is to find new ways of promoting their wine, and to set them apart from the others
at a time when market competition is very big.
These transformations in the cellars have completely changed the typical landscape of the munici-
palities that shape both D.O.
Resumen: El presente resumen tiene como objetivo analizar el cambio de la bodega tradicional y
subterránea a los nuevos complejos industriales diseñados por arquitectos de prestigio en las
Denominaciones de origen de Cigales y Ribera de Duero. Se estudiará la evolución de las diferentes
funciones que las bodegas tradicionales han desempeñado en el tiempo, frente a los nuevos com-
plejos industriales, que constituyen, además de grandes centros de producción, espacios destina-
dos a la recreación como museos, restaurantes, salas de exposición, etc. 
Se recurrirá a la fotografía área para el análisis de la localización de las bodegas tradicionales y mo -
dernas en diferentes municipios, así como diversas fuentes documentales y estadísticas que pro-
porcionen información que permitan ver el cambio ocurrido en la estructura, en las funciones, en la
localización, y en los usos de unas bodegas y otras.
Key words: guarantee of origin and quality of a wine (D.O.), Cigales, Ribera de Duero, traditional
cel lars, industrial wineries
Palabras clave:Denominación de Origen, Cigales, Ribera del Duero, bodegas tradicionales, Bodegas
industriales
LA PRESENCIA DEL VINO EN LA D.O. RIBERA DEL
DUERO Y CIGALES
La Denominación de Origen Ribera del Duero
fue constituida como tal el 21 de julio de 1982 re-
conocida por el Ministerio de Agricultura, Pesca
y Alimentación, siendo hoy una de las D.O. de
mayor calado en el territorio nacional. Está cons-
tituida por 143 municipios de diversas provincias,
siendo Burgos la que posee mayor extensión con
60, seguida de Valladolid y Soria con 19 cada una,
y finalmente Segovia con 4. Posee un total de
20.919 ha inscritas en la D.O., 259 bodegas, y 8.331
viticultores a fecha de 2010. Por otro lado, Cigales,
fue nombrada D.O. el 8 de Marzo de 1991 for-
mada por 12 municipios de los cuales 11 de ellos
pertenecen a la provincia de Valladolid y uno a la
de Palencia. La extensión de hectáreas adscritas
es de 2.280, con 35 bodegas y 512 viticultores.
(Consejos Reguladores).
A pesar de la juventud de ambas Denominaciones
de Origen, la existencia de la cultura del vino en
Castilla y León, se remonta a la presencia de los
vacceos en los siglos vii y v a.C. al encontrar po-
sibles restos relacionados con este caldo en dife-
rentes excavaciones arqueológicas como la Pincia
en Padilla de Duero, en la provincia de Valladolid,
actual Ribera del Duero. 
La llegada de los romanos y la fuerte presencia de
sus tropas en la Península supusieron una gene-
ralización del consumo del vino entre la pobla-
ción. Pero fue sobre todo a partir de la reconquista
cuando se comenzó a generalizar el cultivo y la
producción de vino en la Cuenca del Duero. El
avance de los ejércitos cristianos hacia el Sur, dio
lugar a la repoblación de las tierras que habían si-
do abandonadas tras la invasión musulmana con-
virtiendo a Castilla en un «desierto», y según
diversos autores en «una zona intermedia entre
al-Ándalus y el incipiente reino Astur» (Valdeón,
2006, 56), o en «una especie de tierra de nadie
donde se pasean temibles ejércitos de musulmanes
o cristianos que saquean, matan, y destruyen de
forma sistemática ciudades, aldeas y cultivos»
(Huetz de Lemps, 2005, 125). 
La repoblación que se produjo en este sector dio
lugar a una expansión de los viñedos mediante el
sistema de presura y plantación a medias, consti-
tuyendo los viñedos «uno de los recursos más es-
timulantes por los repobladores para fijar las po-
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blaciones en determinados territorios» (Quin -
tanilla, 2008, 174). De esta forma, se fue ocupan-
do la Cuenca del Duero, y se multiplicaron los
testimonios de personas y municipios que elabo-
raban vino, bien para consumo familiar, o para su
venta, como en los municipios de Conforcos
(Corcos del Valle) o Covellas (Cubillas de Santa
Marta) en los siglo ix-x.
Junto a los nuevos pobladores procedentes del
Norte de la Península, y el fuerte incremento de
población de las ciudades del Duero, las órdenes
monásticas y la existencia de una nobleza y clase
social acomodada, jugaron un papel clave en la ex-
pansión de la vid desde la Edad Media. Testigo
de estos hechos son los castillos de Fuensaldaña y
Trigueros del Valle, o los monasterios de la Trapa
de Dueñas y Santa María de Palazuelos en
Cabezón de Pisuerga, todos ellos en el entorno
de Cigales, así como los localizados en la Ribera
del Duero como el Castillo de Peñafiel, o los mo-
nasterios de Santa María de Valbuena, Moreruela
o Santa María de Retuerta, que fueron consoli-
dándose como grandes zonas productoras de vi-
no en la Edad Moderna.
Los vinos de Cigales se caracterizaban por ser cla-
retes, y situarse muy cerca de la capital vallisole-
tana, lo que les convertía en uno de los principales
mercados, y un centro exportador para la cornisa
Cantábrica y algunos sectores del sureste de León.
Tal fue la celebridad de estos vinos, que cuando se
instauró la Corte de Felipe III en Valladolid en-
tre (1601-1606), además de los vinos blancos de la
Tierra de Medina, se consumía vino del ámbito de
Cigales procedente del valle de Trigueros desabas -
teciendo a los propios ciudadanos de los pueblos
que manifestaron diversas quejas ante la falta de
vino para su consumo. (Huetz de Lemps, 2005,
229)
Sin embargo, los vinos de la Ribera, tintos en su
elaboración, abastecían a dos ciudades, por un la-
do Peñafiel hacia la capital vallisoletana, y los vi-
nos del entorno de Aranda de Duero hacia Burgos,
siendo de buena calidad y con gran fama en todo
el Noroeste peninsular. 
A finales del siglo xviii el sector comenzó a sufrir
una fuerte crisis produciendo arranques masivos
de vides sustituidas por otros cultivos más renta-
bles como los cereales. El resurgir de estos viñedos
tuvo su origen en la aparición de las diferentes pla-
gas que asolaron a las vides entre mediados del
xix y comienzos del xx: el oídium, mildéu y so-
bre todo la filoxera. 
La infección de las vides francesas a mediados del
xix incrementó la demanda de uva y vino español,
por lo que la superficie de viñedos aumentó de
forma considerable por todo el territorio llegan-
do a las cifras más elevadas de la historia de la vi-
ticultura española. Pero unos años más tarde,
fueron los viñedos españoles los que se contagia-
ron con el parásito de la filoxera por tres focos di-
ferentes: la expansión de la infección francesa
entrando por Gerona, y la llegada de plantas ame-
ricanas infectadas por Málaga, y otro brote en
Gouvinhas (cerca de Oporto) que entró en España
por la Cuenca del Duero y Galicia. 
Para hacer frente a esta situación se constituye-
ron diversos Institutos cuyo objetivo era frenar la
infección y reconstituir todo el viñedo dañado
(Piqueras, 2005).
Entre finales del siglo xix y comienzos del xx, los
franceses se recuperaron de la plaga, y las expor-
taciones de uva y vino de España disminuyeron
afectando profundamente a todo el sector. Pero
gracias a las diferentes técnicas, herramientas y mé-
todos que introdujeron los franceses para la selec-
ción y elaboración del vino, los viticultores españoles
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comenzaron a modernizar sus instalaciones apa-
reciendo grandes complejos vitivinícolas.
Desde los primeros vestigios que se conservan del
consumo y elaboración de vino a la actualidad,
han pasado 3000 años. En este tiempo se han ido
produciendo una serie de cambios con el objetivo
de obtener vinos de mejor calidad, y en los últimos
tiempos, distinguirlos de la fuerte oferta existen-
te, no solo a nivel nacional, sino internacional.
Para ello, desde la década de los 70, se han lleva-
do a cabo la constitución de una serie de Deno -
minaciones de Origen por todo el territorio re-
gional (nueve en total) [Fig. 1] con el objetivo de
proteger un producto de fuerte tradición históri-
ca, y convertirlo en un símbolo distintivo. Hoy
día no vale solo con la venta de vino, los grandes
productores se han ido adaptando a las nuevas
demandas del mercado, y han constituido en tor-
no a su figura museos, restaurantes, hoteles, pa-
lacios de congresos, salas de exposición, etc. que
permiten dar salida al producto, a la vez que cons-
tituyen un elemento clave para revitalizar el teji-
do económico del interior de Castilla y León, que
presenta fuertes dolencias causadas por el fenó-
meno del éxodo rural de los años 60.
Para ello se han llevado a cabo una serie de inver-
siones con el objetivo de mejorar las instalaciones
a través de la construcción de grandes complejos
vitivinícolas, en ocasiones diseñados por presti-
giosos arquitectos, erigiendo impresionantes bo-
degas con diseños arquitectónicos únicos que han
relegado a un segundo plano a la bodega tradi-
cional, cuyo papel queda reducido a aspectos so-
ciales, y como un activo turístico muy importante.
EL PAPEL DE LA BODEGA TRADICIONAL EN SUS
ORÍGENES Y EN LA ACTUALIDAD
La abundancia de bodegas subterráneas, y su buen
estado de conservación, son dos de las característi-
cas más importantes en Cigales y Ribera del Duero.
Su principal función consistía en la elaboración,
conservación, y almacenamiento de los vinos que se
producían, a la vez que «[…] se integran en aspec-
tos económicos y lúdico-festivos que conforman
singularmente parte de la tradición que permanece
viva en la región» (Gómez et alii, 1998, 8). 
La mayoría de ellas se han construido debajo de la
tierra en las afueras de los municipios, sobre todo en
la D.O. Cigales, formando barrios propios bien de-
limitados anexos al núcleo tradicional [Figs. 2 y 3].
Pero también aparecen en las propias casas dentro
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del núcleo urbano, con mayor frecuencia en la Ribera
del Duero, en municipios como Aranda de Duero,
Roa, San Esteban de Gormaz o Peñaranda, así co-
mo en las laderas de algún castillo como en Peñafiel.
Una de las mejores descripciones de una bodega
es la realizada por Gabriel Alonso de Herrera que
decía «[…] Las bodegas son de una de dos mane-
ras, una soterraña, y otra sobre tierra […] Toda bo-
dega para ser buena, sea de qualquier hechura que
sea, ha de ser desta manera. Que sea honda, fría,
enjuta, oscura, de gruesas paredes, muy sano el
tejado y si es doblado mejor, lejos de baños, esta-
blos, muladares, de albañales, de pozo, de humo,
de troje, de árboles, […] Ha de ser limpia de to-
da suciedad, vueltas las ventanas hacia el Cierzo y
apartada del solano […]» (Alonso, 1996, 30).
CONSTRUCCIÓN Y ESTRUCTURA DE LAS BODEGAS
La gran expansión del viñedo desde el siglo xvi al
xviii dio lugar a la proliferación de muchas bode-
gas. El vino formaba parte de los alimentos de la
dieta básica de la época, y sus plantaciones, aumen-
taron considerablemente haciendo necesario también
la expansión de lugares para su elaboración y alma-
cenamiento, mediante la construcción de bodegas en
terrenos cedidos por parte de los Concejos y regidores
de las ciudades y de los municipios. 
El primer requisito era elegir el lugar más idóneo,
y para ello era necesario la «[…] existencia de un
subsuelo adecuado con una capa impermeable,
compacta, homogénea y consistente de arcilla,
margas o rocas calizas o yesíferas blandas, con un
espesor superior a los diez o doce metros para que
no existiese una capa freática. Todas estas carac-
terísticas de suelo se presentan en casi todas las
laderas o cerros, pero no en los suelos llanos de
terrazas de aluvión, en los que era necesario pro-
fundizar hasta encontrar suelos compactos […]
Por ello la mayoría de las bodegas están cons-
truidas en cuesta, ladera o cerro, siendo una de las
características definitorias […]» (Franco et alii,
2005, 143).
Una vez elegido el terreno se hacían los agujeros
pertenecientes a la zarcera, el respiradero, y la en-
trada. A partir de aquí se comenzaba a excavar
hacia abajo hasta la profundidad deseada, y se iba
dando forma a la escalera y a la bóveda. La tierra
que se obtenía se sacaba al exterior, y se depositaba
en la parte superior de la bodega, que servía de
aislante y proporcionaba una temperatura cons-
tante durante todo el año comprendida entre los
8 y 13°C. Los materiales predominantes eran las
piedras debido a su abundancia en estos dos sec-
tores que se utilizaban para forrar las fachadas y
las paredes [Figs. 6 y 7], y su estructura presenta-
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ba una serie de elementos comunes como las sisas,
zarceras o respiraderos otorgándolas unas señas
propias de identidad. 
Antes de adentrarse en su interior hay que hacer
referencia a la antefachada y la fachada. Ambas
solían ser de piedra, y sus elementos más caracte-
rísticos eran los poyos y el dintel respectivamen-
te. El poyo constituía un elemento social muy im-
portante donde se reunía el bodeguero con otras
personas para charlar de diversos temas, y en oca-
siones para almorzar. Por su parte, la fachada mos-
traba el poder adquisitivo del bodeguero, y un
elemento clave era una pieza de piedra situada en
la parte superior de la puerta denominada dintel.
Al cruzar la puerta aparece la escalera que solía
tener entre 15- 20 peldaños, y una altura de unos
2,5 metros. El primer tramo contaba con un es-
calón más largo cuyo objetivo era el trato con co-
merciantes, y un lugar de charla (Gómez et alii,
1998). A medida que se desciende hacia la planta
inferior aparecen a ambos lados de la escalera unas
estancias denominadas sisas, que dependiendo de
su tamaño se utilizaban para almacenar leña y úti-
les de labranza (en este caso también denomina-
das fresqueras), o como lugar de reunión para
celebrar comidas y meriendas.
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La nave central de la bodega se denominaba la-
gar, y era el lugar donde se hacia el vino. Cuenta
con diferentes compartimentos que salen de sus la-
dos, y solían ser espacios reservados a las cubas de
madera en las que se atesoraba este caldo. Años
más tarde, las cubas, se sustituyeron por depósi-
tos de cemento que permitían almacenar mayor
cantidad de vino, además de facilitar su limpieza. 
En el techo había dos agujeros que comunicaban
con el interior. Uno era un conducto vertical de-
nominado zarcera, lugar por donde se tiraba la uva
en época de vendimia, que comunicaba con la co-
cedera. En este espacio se almacenaban los racimos
de uva durante unos días, y se producía la primera
fermentación al aumentar la temperatura por la
acumulación de la uva dando lugar al primer mos-
to, que a través de un agujero, salía de la cocedera
hacia un depósito, y aproximadamente entre cua-
tro y cinco meses se obtenía vino para consumir. 
El otro agujero era el respiradero que permitía la
entrada de aire al interior para ventilar la bodega,
y expulsar los gases que se originaban en el proceso
de fermentación del mosto. Estos gases, conocidos
como tufo, resultaban mortales si se respiraban, y
para saber si en la bodega había tufo o no, se en-
cendía una vela en la parte exterior y se descendía
con ella por las escaleras. Si se apagaba significa-
ba que en el interior de la bodega había gases y no
se podía entrar. Para agilizar el proceso, además de
los respiraderos, se dejaba abierta la puerta de la
bodega para facilitar la salida de estos gases.
DIVERSIDAD DE TIPOS DE PLANTAS
No existe una tipología determinada de planta en
Cigales o la Ribera del Duero. Según se iba hora-
dando la tierra, se daba forma a las diferentes ga-
lerías que posteriormente albergarían salas de al-
macenamiento, lagares, sisas, etc. siendo casi siem-
pre diferente, desde las más sencillas, hasta una
red de túneles que en ocasiones se comunicaban
entre ellos. 
Las figuras 8, 9, 10, y 11 representan diferentes
plantas de bodegas de la D.O. Cigales situadas en
el barrio de bodegas, y las 12 y 13 pertenecen a bo-
degas urbanas en el subsuelo de las casas en la Ri -
bera del Duero. 
La figura 8 es una planta de «bodega tipo» de una
sola nave rectangular terminada en semicírculo
donde se encuentra el lagar. Presenta una serie de
entrantes de diversos tamaños donde se encon-
traban las grandes cubas de madera destinada a
almacenar el vino, y otros de menor tamaño en
los que se guardaban utensilios propios de una
bo de ga como garrafones, pellejos, leña, etc.
En el resto de figuras, las plantas van siendo cada vez
más complejas, y van introduciendo nuevos ele-
mentos. También hay que tener en cuenta que no to-
das las bodegas que se construían tenían el mismo uso,
ya que algunas estaban destinadas a la elaboración y
almacenamientos de vino, y en otras tan solo se al-
macenaba, por lo no contaban con la viga, la prensa,
o el husillo, ya que su función no lo requería. 
La figura 9 está formada por el lagar y un entran-
te para colocar una cuba de madera. Además se
ha añadido una sala anexa destinada a guardar el
vino, probablemente de construcción posterior a
la planta principal, causada por un incremento de
la superficie de viñedos, y por consiguiente, de la
producción.
Las figuras 10 y 11 representan la planta de dos
bodegas de mayores dimensiones cuyos dueños
serían viticultores más acomodados dedicados a
la comercialización del vino, y no solo al consumo
personal o pequeñas ventas como en los casos an-
teriores. 
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FIGS.  Y 
Plantas de Bodega
en la D.O. Cigales.
Fuente: Las
bodegas el acento de
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En ambas se observa la mayor complejidad en su
construcción con un aumento en el número de si-
sas. Aparecen situadas en la mitad de las escaleras,
que dependiendo del tamaño, estaban destinadas
a guardar leña o pellejos (las más pequeñas), mien-
tras que las más grandes eran salas en las que te-
nían lugar meriendas y celebraciones. A estos es-
pacios hay que añadir salas contiguas de mayor
tamaño para poder almacenar la mayor producción
de vino.
Finalmente las últimas dos plantas [Figs 12 y 13] co-
rresponden a dos bodegas de la Ribera del Duero
localizadas en el núcleo tradicional debajo de las
casas. La red de galerías existente forma un labe-
rinto de túneles que da lugar a una variedad muy
amplia en el tipo de plantas siendo todas ellas di-
ferentes. La principal función era almacenar el vi-
no ya que presentaban una temperatura constante
y una buena red de ventilación mediante las zar-
ceras que comunicaban la bodega con el exterior
a través de una especie de ventana. Un elemento
muy importante, y común a todas las bodegas,
son las bóvedas que reforzaban los techos, y más
recientemente los arcos de ladrillo, cumpliendo
hoy día una función decorativa.
LA BODEGA TRADICIONAL COMO ACTIVO TURÍSTICO
La llegada de la filoxera a tierras francesas tuvo
una repercusión muy importante en España. La in-
fección de las vides galas por esta enfermedad in-
crementó la demanda de uva española, y con ello,
las plantaciones de viñedo que alcanzaron su má-
xima extensión de la historia. Fue a partir de me-
diados del siglo xix y comienzos del xx cuando
se comenzaron a introducir una serie de cambios
en las bodegas tradicionales españolas, elaboran-
do vino en cantidades industriales para abastecer
a los mercados franceses. Se implantaron nuevas
técnicas vitivinícolas, y se modernizaron las bo-
degas creando una serie de edificios de mayores
dimensiones que nada tenían que ver las bodegas
subterráneas tradicionales. Sin duda alguna, fue a
partir de la década de los 70, con la aparición de
las Denominaciones de Origen cuando se expan-
dieron estos nuevos complejos vitivinícolas deno-
minados «bodega-viñedo» formados por grandes
naves industriales con sus viñedos anexos. 
Desde entonces, la bodega tradicional, ha sido re-
legada a un papel social donde se realizan me-
riendas y comidas familiares, reuniones y actos
sociales. Hoy día perviven como un elemento pa-
trimonial de nuestro paisaje, aunque en ocasiones
se encuentran abandonadas y hundidas, y otras
veces han sido transformadas en restaurantes, mu-
seos, centros de interpretación, salas de exposi-
ciones, etc. constituyendo un activo muy impor-
tante del patrimonio cultural de los municipios
de Cigales y Ribera del Duero seduciendo a miles
de turistas cada año. 
Estas construcciones junto con las nuevas bode-
gas diseñadas por prestigiosos arquitectos, son los
elementos básicos del enoturismo, un fenómeno
en alza en Castilla y León que está contribuyen-
do a la revitalización del tejido económico rural
mediante la creación de alojamientos de turismos
rural, restaurantes, hoteles, museos, etc. 
LOS NUEVOS CENTROS DE PRODUCCIÓN DISEÑADOS
POR PRESTIGIOSOS ARQUITECTOS
Las nuevas bodegas, al igual que las tradicionales,
tienen la función de elaborar y almacenar el vino.
El cambio de tendencia obligó a la creación de
nuevos complejos de mayores dimensiones para
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poder hacer frente al aumento de la demanda.
Para ello se construyeron nuevas bodegas, gene-
ralmente fuera de los núcleos tradicionales, y dis-
persas por el territorio, ya que se requería mayor
superficie para sus instalaciones, y cercanas a las
carreteras para tener mayor accesibilidad a los pro-
veedores y a los clientes. 
El proceso de elaboración del vino ha sufrido una
serie de modificaciones en los últimos años a través
de la incorporación de nuevas técnicas, maquinaria
y herramientas, que han modificando todo el sistema
productivo. Las grandes cubas de madera o de ce-
mento, han sido sustituidas por grandes depósitos
de acero inoxidable y poliéster, la vendimia se ha
mecanizado, y la venta del producto se realiza a tra-
vés de las tecnologías de la información. Pero sin du-
da alguna una de las principales características de
estas bodegas ha sido la propia estructura y su di-
seño, confiriendo unas señas de identidad únicas
que son un reclamo muy importante para la venta
del vino, y la visita de las bodegas.
Al igual que ocurría con las bodegas tradicionales,
no existe una tipología fija en su diseño. Desde
construcciones con una nave que asemejan una
instalación fabril, a grandes complejos innovado-
res, pasando por la rehabilitación de edificios his-
tóricos. En este sentido ha sido la Ribera del Duero
la que ha apostado más fuerte en el diseño de sus
nuevas instalaciones, convirtiéndose en un refe-
rente a nivel internacional con proyectos de gran
envergadura como el de Bodegas Protos en Peñafiel
de Richard Rogers, o Bodegas Portia en Gumiel
de Izán diseñada por Norman Foster. Sin em-
bargo, la D.O. Cigales, se ha mantenido en un se-
gundo plano, y los proyectos de nuevas bodegas
han sido más modestos que los de la Ribera del
Duero, a excepción de Museum en el municipio
de Cigales por parte del Grupo Barón de ley.
DE LAS NAVES INDUSTRIALES A MUSEOS AL AIRE LIBRE
La proliferación de naves industriales ha alterado
el paisaje vitivinícola tradicional. Los principales
materiales utilizados son el hormigón y ladrillo
para las paredes, y la chapa para los tejados. No
guardan ninguna estética con el medio que los ro-
dea, y el único objetivo es la producción y alma-
cenamiento del vino. En ocasiones las fachadas de
estas bodegas se encuentran recubiertas de piedra
con el objetivo de darla mayor clase y notoriedad.
También se han aprovechado edificios históricos
como monasterios, conventos, palacios, etc. que han
sido transformados en bodegas, en los que el eno-
turismo, posee un peso muy importante atrayendo
a visitantes que desean conocer el proceso de ela-
boración del vino, degustar los caldos que se pro-
ducen, comer, o alojarse en sus hoteles como ocurre
en Abadía Retuerta en la Ribera del Duero. También
se han construido nuevas bodegas que han inten-
tado mantener una estética tradicional, y han utili-
zado materiales como la piedra, el ladrillo rústico y
el adobe, como las Bodegas Alfredo Santamaría en
Cubillas de Santa Marta en la D.O. Cigales.
Finalmente aparecen nuevas bodegas que confieren
clase y notoriedad al proceso de elaboración del vi-
no, y que además de vender sus caldos, venden la
marca y el diseño de sus instalaciones, constituyen-
do verdaderos museos con edificios vanguardistas
formando una nueva tendencia denominada eno-
arquitectura o enodiseño con ejemplos muy im-
portantes en las Bodegas Marqués de Riscal de Frank
Gehry, o Ysiso de Calatrava, ambas en la Rioja, pe-
ro también en la Ribera del Duero con los ejemplos
más paradigmáticos en las Bodegas Portia y Protos. 
Bodegas Portia [Fig. 14] se localiza en el municipio
burgalés de Gumiel de Izán, y pertenece al Grupo
Faustino. Los materiales utilizados son el hormi-
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gón, el acero y el cristal, que combinados de for-
ma conjunta asemejan una estrella de tres puntas,
según los bodegueros, y una flor con un corazón
central y tres pétalos según su arquitecto el britá-
nico Norman Foster. En total son tres plantas,
de 10.000 metros cuadrados cada una, con diver-
sa funcionalidad.
La primera de ellas está destinada a la fermenta-
ción con 46 depósitos de acero de 30.000 litros
cada uno, 10 de microvinificación, 6 de refrigera-
ción, y 10 de almacenamiento; una nave con 6.000
barricas, y un botellero con 750.000 botellas. La
segunda planta alberga las oficinas, la tienda, sala
de reuniones, cafetería, restaurantes, etc. y final-
mente la tercera planta está destinada a la entra-
da y selección de la uva. (www.bodegasportia.com).
Otra de las grandes innovaciones en la Ribera del
Duero es la acometida en Peñafiel con Bodegas
Protos [Fig. 15]. Es uno de los principales refe-
rentes en la D.O. y su origen se remonta a 1927
ampliándose en los sucesivos años con la adquisi-
ción de maquinaria y edificios. Pero sin duda al-
guna la mayor inversión ha sido la producida a
comienzos del siglo xxi con la creación de un edi-
ficio diseñado por Richard Rogers que está co-
nectado por un túnel subterráneo con la bodega
tradicional localizada debajo de la ladera del cas-
tillo. Con un presupuesto de 36 millones de Euros
se ha convertido en uno de los referentes en el
enoturismo de la región. El edificio reposa sobre










una base triangular con cinco bóvedas recubier-
tas con terracota soportadas por arcos de made-
ra, y grandes ventanales en la parte frontal, ase-
mejando desde la altura a un racimo de uvas.
Además de las diferentes salas destinadas a la ela-
boración, y almacenamiento del vino, cuenta con
sala de catas, reuniones, y un auditorio con capa-
cidad para 400 personas. 
Un proyecto menos ambicioso, pero también muy
significativo, ha sido el acometido en la D.O. Cigales
con la Bodega Museum, que constituye el princi-
pal referente en cuanto a inversión y diseño de la
D.O. Pertenece al Grupo Barón de Ley, y combi-
na materiales como el ladrillo y el mármol para la
fachada. En su interior se puede ver una colección
de obras de arte «Museum Art Collection» con
pinturas de los siglos xvi, xix y xx en las que se
representan bodegones, paisajes y retratos, siendo
su obra más importante la escultura de Vínea rea -
lizada de granito y bronce, y que representa a una
mujer en las diferentes etapas de la vid: maternidad,
juventud, dinamismo y madurez.
CONCLUSIÓN
El cambio de la bodega tradicional a la industrial
ha supuestos una serie de transformaciones en el
proceso de elaboración del vino, así como en las
funciones que desempeña. A día de hoy, una bo-
dega no es solo un espacio destinado a la produc-
ción y almacenamiento, sino que también están
orientadas a dar servicios lúdicos a la población
al contar con restaurantes, hoteles, spa, museos, sa-
las de exposiciones, auditorios, etc. 
La bodega tradicional permanece en el paisaje de
los diferentes municipios que conforman las
Denominaciones de Origen de Cigales y Ribera del
Duero como elementos patrimoniales que atraen
a visitantes que quieren conocer y saber más sobre
la cultura del vino a través de museos como el de
Peñafiel, y el aula de interpretación en Mucientes.
En otras ocasiones se encuentran abandonadas y
hundidas recordando la historia vitivinícola no
muy lejana de estos lugares. Estas actividades se
complementan con nuevos servicios de hostele-
ría, principalmente, así como los nuevos diseños
de prestigiosos arquitectos que han conferido a la
bodega clase y elegancia, comprando en ocasio-
nes más la marca que el buen vino, y que mediante
inversiones millonarias han creado grandes centros
de producción que constituyen a su vez museos
y hoteles de gran lujo.
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La viticultura en 
América Latina
Abstract: This work examines the tangible and intangible heritage of Latin American wines, particularly those of Argentina and Chile, the two
principal wine-making centers. The study offers a general and up-to-date overview of the subject, including descriptions of the principal cha-
racteristics of the visible patrimony, such as wine tours, vintage festivals, and visits to wineries and vineyards. This is followed by an examina-
tion of the evolution of this heritage, in which a period of “identity contamination” of the region’s wines and vines can be detected owing to
the use of European denominations of origin to commercialize local products.
Latin American viticulture’s deep history began in the sixteenth century, when the Spaniards introduced the first vine shoots. Grapevines found
favorable ecological niches in the kingdom of Chile because of its latitude, climate, and soils. During the Colonial period this realm encompas-
sed the viti-vinicultural regions of present-day Chile as well as important parts of what is now Argentina (Mendoza and San Juan in the province
of Cuyo). This region rapidly became an important node of wine-making, leading the Americas in the eighteenth and nineteenth centuries.
After independence, when Chile and Argentina became separate nations, these old partners began to be competitors. Argentina assumed
leader ship, becoming the principal producer in the Americas in the twentieth century.
Today, both countries play an outstanding role in the world of wine. Argentina processes  million hectoliters and Chile , quantities greater
than Germany (), Russia (), and Romania (). From the point of view of production, Argentina occupies fifth place in the world and Chile is in
eighth place. With respect to land area, Argentina has , hectares of vineyards and Chile ,, placing them in ninth and eleventh pla-
ce worldwide, respectively. Cultivation is expanding in both countries and, given the decline in Romania (tenth place) and Portugal (eighth), it
is expected that soon Chile and Argentina will find themselves among the top eight largest wine producers in the world. The role of both coun-
tries is further seen in exports: Chile occupies fifth place worldwide with . million hectoliters, and Argentina ninth with . million.
Argentina and Chile fall in the so-called New Wine World, along with the Americas, Oceania, and South Africa. For a long time wine-making in
the Southern Cone was subordinate to that of Europe in an extension of trends generated by and radiated from the Old World. Nevertheless,
little by little, Latin American wine-makers have been able to make their own decisions and take on their own identities to develop this tangi-
ble and intangible heritage. 
One of the principal problems for Southern Cone wine-making was the development of its own identity in the face of contamination resulting from
massive in-migration of Europeans to Argentina. During the last decades of the nineteenth century and first decades of the twentieth, some . mi-
llion immigrants entered Argentina, including  million Italians,  million Spaniards, and a quarter-million French. This migration included numerous
important viniculturists who were escaping the plague of phylloxera that destroyed much of the European vineyards, and who sought a suitable eco-
logical niche for wine-making. Exactly such a place was found in Cuyo, especially Mendoza and San Juan. There, the immigrants established them-
selves and introduced a variety of customs, including styles of cultivating grapes, making wine, and, above all, commercializing it. Part of this process
was the introduction, spread, and standardization of the use of European names of origin as a marketing tool to promote Argentinian wines. This
identification produced a corruption of the identity of local wines. 
An additional problem was the rise of large factories that produced great quantities of low-quality wine. These factories brought about yet anot-
her identity crisis because they represented a break with traditional wine-making, which involved small vineyards and careful craftsmanship. In
its place, many European immigrants heading the Argentine wine-making industry advanced a model of large production plants and enormous
high-yield vineyards of more than , hectares (, kg of grapes per hectare). These were the predominant characteristics of Argentine wi-
ne-making — and also partly that of Chile— during the first two-thirds of the twentieth century. This system was of long duration owing to both
state protection, which closed off competition, and high levels of consumption in internal markets. With these elements in place until the midd le
’s, wine-making in the Southern Cone was a successful business, although there was little input from the viewpoint of identity and heritage.
Leftist intellectuals and wine-makers denounced this situation, pointing to the need to abandon European categorizations and develop local ones,
but in vain. The entrepreneurs, focused exclusively on short-term economic success, kept this tainted identity alive. 
Meanwhile, the middle twentieth century brought the awakening of wine tourism in the Southern Cone, particularly an increase in harvest fes-
tivals and visits to wineries. Slowly producers came to see the potential of these cultural dimensions of the vine and wine. The most prominent
example was the National Vintage Festival, organized in the Mendoza province of Argentina. With antecedents in the first decades of the twen-
tieth century, this celebration was launched in the s and has been held every year since then. Nearly a million people join in the festivities
held in various cities, beginning with the small and peripheral in December and culminating in the largest centers in March, during the picking
of the grapes. From the viewpoint of identity, the leaders of the artistic dimensions of these fiestas joined the leftist intellectuals and wine-ma-
kers in asserting regional identity within the space of the vine and wine. However, for many years, the large wine businesses ignored the claims
of the artists.
The ideological clash of left and right existed in Argentina as well as in Chile in the ’s. In Chile, the right launched visits to vineyards and bo-
degas, beginning with Concha y Toro, as a place of peace and harmony away from the noisy streets where leftist militants protested president
Salvador Allende. For its part, the left developed its own tour in annually celebrating the Vintage of Molina, where the culture of the vine and
wine united in traditional folklore and songs of protest. 
The viti-vinicultural crisis of the s and s, alarming at first, was, in the long view, positive for the cultural heritage of the region’s wine in-
dustry, because it freed the industry from the elements that had held it captive. This article studies the change in paradigms prompted by the
crisis of those years. Since then the earlier model declined, owing to the fall in consumption and internal markets and the rise in exports. The re-
connection of Argentine and Chilean wines with international markets was a decisive factor in revalorizing their identity and heritage on the part
of entrepreneurs. Only then were the elites able to understand and accept the criticisms and proposals that culture-makers and leftist intellec-
tuals had begun  years earlier. This brought about a joining of right and left movements in the region and thus advanced the consolidation of
identity and cultural patrimony of vine and wine in the Southern Cone. 
Resumen: Este trabajo examina el patrimonio tangible e intangible de los vinos latinoamericanos, particularmente enfocado en los casos de
Argentina y Chile, por ser los dos principales actores vitivinícolas de la región. Se entrega un panorama general sobre el estado del arte sobre el
tema. También se describen las principales características del patrimonio visible, incluyendo rutas del vino, fiestas vendimiales y visitas a bode-
gas y viñedos. Seguidamente se examina la evolución de este patrimonio y se detecta el periodo de intoxicación identitaria de los vinos y viñas
de la región, debido a la tendencia a utilizar denominaciones de origen europeas para comercializar productos locales. Se indaga en las causas
de este proceso, y se estudia el cambio de paradigmas motivado por la crisis de  y . Se concluye que a partir de entonces se produjo la
decadencia del modelo anterior, debido a la caída del consumo y el mercado interno y el acenso de las exportaciones. La reconexión de la viti-
vinicultura de Argentina y Chile con los mercados internacionales fue un factor decisivo en la revaloración de su identidad y patrimonio cultural
por parte de los empresarios. Recién entonces la élite fue capaz de comprender y aceptar las críticas y propuestas que los hacedores culturales
e intelectuales de izquierda habían iniciado  años antes. Como resultado se produjo la convergencia de las ramas izquierda y derecha de la so-
ciedad regional y de esta manera se avanzó en la consolidación de la identidad y el patrimonio cultural de la vid y el vino en el Cono Sur.
Key words: Latin American wine industry, South Cone wine heritage, Chile and Argentina vines and wine culture, Vintage Festivity, wine mu-
seums, wine routes
Palabras clave: Vitivinicultura latinoamericana, patrimonio vitivinícola del Cono Sur, vinos y viñas de Chile y Argentina, Fiesta Nacional de la
Vendimia, museos del vino, rutas del vino
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PABLO LACOSTE El patrimonio cultural 
en la vitivinicultura
latinoamericana: los casos
de Argentina y Chile
Es una responsabilidad un tanto holgada referir-
se al patrimonio cultural de los países del Nuevo
Mundo Vitivinícola en este espacio, tanto por la
magnitud del objeto de estudio como por los ni-
veles de ilustración de la audiencia europea. 
En este Viejo Continente, el patrimonio vitiviní-
cola se ha construido durante 5.000 años, mien-
tras que en el Nuevo, el cultivo de la vid apenas
cumple 500. Además, dentro de América Latina
se producen algunas asimetrías importantes por-
que pocos países tienen en la industria del vino
una actividad relevante: México, Brasil, Uruguay
y Perú cuentan con esta actividad, pero en di-
mensiones muy acotadas. Los verdaderos prota-
gonistas son, básicamente, Argentina y Chile. A
ellos nos vamos a referir en esta exposición.
Ningún país latinoamericano alcanza —en el pla-
no vitivinícola— la dimensión de los tres grandes
de Europa (Francia, Italia y España). Pero dos de
ellos se ubicarían sobre la segunda línea de pro-
ductores europeos: Argentina elabora 12 millones
de hectolitros y Chile 10, lo cual supera a Alemania
(9), Rusia (7) y Rumania (5). Desde el punto de
vista de la producción de vino, Argentina ocupa el
quinto lugar y Chile el octavo. 
Con respecto a la superficie cultivada con viñe-
dos, Argentina posee 228.000 hectáreas y Chile
200.000, lo que les permite situarse en lugares
noveno y decimoprimero respectivamente. Pero
ambos se encuentran en expansión y, ante el de-
clive de Rumania (décimo) y Portugal (octavo),
se espera que próximamente Chile y Argentina se
ubiquen entre las ocho mayores naciones viticul-
toras del mundo. 
El protagonismo de ambos países se nota todavía
más en el plano de las exportaciones: Chile ocu-
pa el quinto puesto mundial con 6,9 millones de
hectolitros y Argentina el noveno con 2,8. Ambos
países son potencias emergentes en este campo,
pues su experiencia en el mercado mundial es muy
reciente: Chile comenzó a exportar a partir de
1990 y Argentina, una década después. A pesar
de esta reciente incursión, ambos han logrado re-
sultados notables en proporción a sus dimensio-
nes: Chile exporta el 70% de su producción de
vi no y Argentina el 20%. Este último, por las di-
mensiones de su producción y la tendencia de-
creciente de su mercado interno, puede transfor-
marse pronto en un actor todavía más relevante. 
En resumidas cuentas, actualmente, Argentina y
Chile se encuentran entre los diez principales ac-
tores del mercado mundial de vinos, y en pocos
años es bastante posible que logren posicionarse
entre los Cinco Grandes.
PABLO LACOSTE
EL ESTUDIO DE LA IDENTIDAD Y EL PATRIMONIO
CULTURAL DEL VINO EN EL CONO SUR: EL ESTADO
DEL ARTE
En la presente exposición se van a examinar las
principales características del patrimonio cultural del
vino en Argentina y Chile. Ello implica, en primer
lugar, lo que actualmente puede ver un turista que
recorre las regiones vitivinícolas de estos países: fies-
tas vendimiales, rutas del vino, establecimientos y
visitas a bodegas y viñas. La propuesta es mostrar
primero lo más visible, para luego penetrar en lo
invisible, en los problemas, en los ciclos de conta-
minación de la identidad, la debilidad que llegó a te-
ner la industria cuando parecía alcanzar su mayor
tamaño, la crisis posterior y las nuevas propuestas.
Se trata de un planteo ambicioso, dado que requiere
sintetizar medio milenio de historia y cultura del vi-
no en dos de los diez grandes jugadores del mun-
do. Veremos si logramos un resultado satisfactorio. 
De todos modos, antes de examinar esos temas
en detalle, conviene detenerse en presentar un es-
tado del arte. Sobre todo para mostrar la trayec-
toria de los sectores interesados en estudiar y po-
ner en valor el patrimonio vitivinícola regional a lo
largo de este prolongado periodo. Es preciso ad-
vertir que el cultivo de este campo del conoci-
miento estuvo atravesado por tensiones, por mo-
mentos dramáticas, propias de la inestabilidad
política de estos países, los ciclos de intolerancias
ideológicas, y hasta por las corrientes hegemóni-
cas en la industria. Hubo fuertes presiones de ti-
po económico, social, político y hasta psicológico
sobre los autores que se dedicaron a investigar y
rescatar el patrimonio cultural de la vid y el vino.
Ese contexto no ha hecho más que añadir tensión
dramática a este proceso, tal como esperamos re-
flejar en estas líneas.
Los primeros interesados en sistematizar, ordenar
y poner en valor el patrimonio vitivinícola del Cono
Sur fueron los jesuitas expulsos a fines del siglo
xviii. El abate Molina (1810) entregó una mirada
general de la vid y el vino en Chile, mientras que la
industria cuyana fue examinada por un jesuita anó-
nimo (1787). Este último fue un aporte notable sin
par en todo el continente americano. El escrito fue
a parar al Archivo Nacional de Santiago, y de allí fue
rescatado y publicado en 1940 por un grupo de his-
toriadores de la Junta de Estudios Históricos de
Mendoza. En esa obra se entregan valiosos datos
sobre la viticultura colonial de Mendoza y San Juan,
incluyendo información sobre la forma de cultivar
la viña y elaborar el vino. Se sostiene que entre Men -
doza y San Juan se elaboraban más de 360.000 arro-
bas de mosto, de lo cual se desprende que se culti -
vaban cerca de 4.000.000 de cepas. También se
indican referencias a las variedades de uva que pre-
ferían los viticultores regionales, con particular én-
fasis en la uva de Italia (Moscatel de Alejandría). La
convivencia de esta variedad con la uva negra (llamada
uva misión en California), generó las condiciones
para el surgimiento del torrontés, detalle que el je-
suita expulso no alcanzó a advertir.
Después del trabajo de los jesuitas pasó mucho
tiempo hasta que se pudiera elaborar un estudio de
envergadura comparable. En efecto, recién a me-
diados del siglo xix fue posible superar la marca es-
tablecida por el anónimo jesuita, con los estudios
de Claudio Gay (1855) del lado chileno y de Damián
Hudson (1867) y Eusebio Blanco (1870) del lado
argentino. A ellos se sumarían los estudios de vi-
ticultura y enología propuestos por los agrónomos
Rojas (1891) en Chile y Storni (1927) en Argentina.
En las décadas de 1930 y 1940 se realizaron avan-
ces modestos pero significativos. Lucio Funes
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donde incluyó datos significativos, entre ellos, el
censo de bodegas eclesiásticas de 1786. Poco des-
pués, la Junta de Estudios Históricos (1936) pu-
blicó el padrón de propiedades de Mendoza en
1739, en el cual se demuestra la preeminencia de las
viñas como modo de producción regional. A ello
se sumaron los trabajos de Draghi Lucero sobre
los primeros siglos de viticultura regional (1935,
1940, 1946). Poco después se puso en marcha la
producción de Edberto Oscar Acevedo, acadé-
mico de la Universidad Nacional de Cuyo, que
realizó un notable esfuerzo al revelar documen-
tos originales de los archivos, buena parte de ellos
vinculados con la historia vitivinícola regional
(Acevedo, 1958; 1982; 1999). Posteriormente se
produjo un salto mayor con el libro de Maurín
Navarro (1967) dedicado específicamente a la his-
toria vitivinícola colonial.
Los esfuerzos de estos autores no alcanzaron pa-
ra revertir la corriente dominante que, durante
mucho tiempo, siguió minimizando el valor de los
350 años de vitivinicultura regional antes de la lle-
gada masiva de los inmigrantes a la Argentina en-
tre fines del siglo xix y comienzos del xx. Como
se examina más adelante, estos actores sociales pa-
saron a tener el dominio pleno de la industria del
vino, y se autoerigieron como sus fundadores, a
la vez que invisibilizaron el aporte que antes de
ellos habían realizado los colonos inmigrantes
jun to a indios, negros y mestizos. Esta visión de los
exi tosos inmigrantes europeos del periodo 1880- 1970,
se trasladó también al mundo académico. Se pro-
dujo una especie de contagio o traspolación. En es-
te proceso, un aporte significativo brindó el libro
de Masini Calderón Mendoza hace cien años (1967),
en el cual mostraba datos correspondientes a la
economía mendocina en la década de 1860, es de-
cir, después del terremoto de 1861 y antes de la lle-
gada del ferrocarril y del alud migratorio. En ese
escenario se muestra que el modo de producción
dominante era de tipo primario, basado en el cul-
tivo de alfalfa y el engorde de ganado con vistas a
su exportación a Chile, mientras que la viticultu-
ra ocupaba un papel marginal. Esos datos eran
correctos, pero no la interpretación. 
Efectivamente, entre 1830 y 1870 el eje de la eco-
nomía cuyana se ubicó en la ganadería, pero no
porque siempre hubiere ocurrido así, sino como re-
sultado de las guerras civiles y la hegemonía del
dictador Rosas y los caudillos que, con su violen-
cia, frustraron el desarrollo industrial vigente has-
ta entonces. Lo que Masini Calderón no detectó
fue la situación previa a la caída de Mendoza en
manos del rosismo, cuando el modo de producción














nícola, con una intensa actividad que llevó a Sar -
miento a denominar a esta provincia como «la
Barcelona del oeste argentino». 
En efecto, los estudios de historia económica co-
lonial han demostrado fehacientemente que el mo-
do de producción dominante durante los primeros
300 años de historia en la capital cuyana estuvo
signado por el cultivo de la vid y la elaboración del
vino. Así se ha podido corroborar en numerosos es-
tudios entre los cuales cabe mencionar los de Coria
(1989; 2006), Amaral (1990), Lacoste (2004; 2008;
2010). La misma situación vale para la historia co-
lonial de San Juan, cuya industria vitivinícola al-
canzaba dimensiones equivalentes a las de Mendoza
(López Chávez, 2001; 2005; Rivera Medina, 2005;
2006; 2007). La importante producción cuyana se
hizo sentir en los mercados rioplatenses, donde
los vinos se hicieron presentes en las pulperías
(Silva, 1969; Mayo, 2000).
Desde el punto de vista académico, este discurso
también se derramó sobre la comunidad dedica-
da al estudio de la historia vitivinícola nacional.
La mayor parte de los proyectos de investigación
impulsados desde el Consejo Nacional de Inves -
ti gaciones Científicas y Técnicas (CONICET)
se orientaron a estudiar el periodo entre 1880 y
1914 (VV.AA., 2006; 2008). Lo mismo ocurrió
con las tesis doctorales sobre historia vitivinícola
realizadas en universidades de EEUU y otros paí -
ses, tal como se refleja en las obras de Fleming
(1976) y Martín (1990). 
Del lado chileno el proceso fue menos traumático
por dos razones principales: En primer lugar, Chile
logró organizarse rápidamente después de la Inde -
pendencia. En apenas diez años el país logró su-
perar la anarquía, las guerras civiles y el ca os que en-
volvió a buena parte de los países de la región por
medio siglo. Bajo el liderazgo de Diego Portales,
Chile inició en 1831 su ciclo de presidencias dece-
nales, y mantuvo una estabilidad política tempra-
na que ha sido motivo de asombro para América
Latina. De esta manera se aseguró un clima de
tránsito gradual de la época colonial a la moderni-
dad. Además, en Chile no existió una irrupción
tan poderosa como el aluvión migratorio de fines
del siglo xix en Argentina. Hubo, nuevamente,
continuidad en Chile y ruptura en Argentina. Y
este clima de mayor tranquilidad se reflejó en la
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producción académica. Algunos autores se focali-
zaron en el estudio de la viticultura colonial (Gón -
gora, 1970; Muñoz, 2001; 2005; Cortés, 2005; Re -
tamal, 1985), mientras que otros se dedicaron a los
últimos 150 años (Del Pozo, 1999; 2004; Fernández
Labbé, 2006; 2010; Briones, 2006). 
A partir del cambio de paradigma motivado por la
crisis del mercado interno y la reincorporación al
mundo del vino, se produjo también un cambio en
la mirada de la identidad, la historia y el patrimo-
nio del vino. En Chile y en Argentina se brindó
mayor importancia a los estudios sobre la identidad
y trayectoria de la industria del vino. Se puso en
marcha un nuevo movimiento intelectual, libre ya
de la tutela ideológica del paradigma anterior, y se
comenzó a revalorar la historia vitivinícola del Cono
Sur en su conjunto, es decir, considerando los 500
años como una unidad inseparable. Las trayectorias
vitivinícolas locales dejaron de mirarse como fenó-
menos aislados, sino que se insertaron dentro de
un contexto más amplio, que abarcaba el conjunto
del continente y las conexiones con las grandes re-
giones vitivinícolas europeas.
En este contexto se produjo el surgimiento de la
Asociación Iberoamericana de «Viticultura y Cien -
cias Sociales». Integrada por investigadores de dis-
tintas áreas de las Humanidades y Ciencias So -
ciales, pertenecientes a universidades de diferentes
países de Europa y América, esta entidad ha lo-
grado constituirse en comunidad académica so-
bre la base de reuniones periódicas en las cuales se
comparten los resultados de las investigaciones en
curso. Los espacios de encuentro han sido las dis-
tintas ediciones del Seminario Ibero americano de
Vitivinicultura y Ciencias Sociales, celebrado en dis-
tintas ciudades y países. Se inició en la Universidad
de Talca (Chile), capital de la región del Maule
que reúne a la mitad de las viñas chilenas y este
lugar fue sede varias veces de esta reunión. Poste -
riormente se ha celebrado en otras ciudades co-
mo Mendoza (Argentina), Santiago (Chile), San
Juan (Argentina) y Torreón (México). 
La sinergia generada en estas reuniones se reflejó
en publicaciones especializadas. Las revistas Univer -
sum (Universidad de Talca) y Estudios Avanzados
(Universidad de Santiago) dedicaron amplio es-
pacio a publicar artículos elaborados en torno a
la cultura del vino, lo mismo que el libro Vinos de
Europa y América editado por Frédéric Duhart y
Sergio Corona Páez (Paris, 2010). 
¿Cuáles han sido los principales avances logrados
en el marco de esta comunidad académica? Como
se ha señalado, esta red ha permitido romper el
aislamiento que, crónicamente, han padecido los
proyectos de investigación latinoamericanos. Ha he-
cho posible el contacto directo con colegas que tra-
bajan temas similares en otras regiones. En el ca-
so particular de los estudios sobre vitivinicultura de
Argentina y Chile, es importante señalar el apor-
te que ha significado el contacto con colegas que tra-
bajan estos temas en México y Perú, principal-
mente. A través de esta red se hicieron conocidos
los estudios de Sergio Corona Páez sobre la prin-
cipal región mexicana que desplegó una viticultu-
ra importante durante la colonia española (Corona,
2004; 2006; 2010). A ello hay que sumar los es-
tudios de los colegas peruanos sobre análogo pro-
ceso en Perú, asunto clave porque en los siglos xvi
y xvii, Perú fue el principal polo vitivinícola ame-
ricano e inspiró los modelos de Chile y Argentina.
En ese sentido, particular valor han tenido los con-
tactos con las obras de Lorenzo Huerta (2004),
Hilda Barentzen (2005) y Ana Maria Soldi (2006).
A ello se suma otro equipo de investigación dedi-
cado a la historia vitivinícola colonial peruana, pe-
ro originario de EEUU. Nos referimos a los tra-
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bajos de Prudence Rice, centrados en la arqueo-
logía histórica (Rice, 1989; 1993; 1996; 2010). La ci-
tada autora ha dedicado años a excavar en la prin-
cipal zona vitivinícola peruana, donde la acción de
los terremotos sepultó la cultura material de la vid
y el vino. Sus investigaciones le han permitido to-
mar contacto directo con esas fuentes, lo cual ha sig-
nificado un avance notable para la disciplina en
to do el Cono Sur. Además, este contacto ha per-
mitido confrontar posiciones nacionalistas de las
industrias. Como se sabe, Chile y Perú compiten
en la OMC por el mejor derecho a utilizar la Deno -
minación de Origen Pisco. Pues bien, en este se-
minario hemos tenido oportunidad de asistir al
debate directo entre Lorenzo Huerta y Hernán
Cortés (2005), académicos que lideraron, por en-
cargo de sus respectivos países, las investigaciones
para fundamentar las pretensiones de cada nación
al uso del concepto. 
Al aporte de los colegas americanos debemos su-
mar el de los europeos. A partir de los contactos ge-
nerados por esta red, ha sido posible enriquecer la
mirada sobre el patrimonio cultural de la indus-
tria del vino en el cono sur debida al fecundo con-
tacto con los colegas del viejo mundo desde distintos
temas. Frédéric Duhart nos ha exhortado a estu-
diar el proceso de construcción de la cultura de la
apreciación del vino; José Antonio Negrín nos ha
sensibilizado en torno a los problemas de las rutas
y el turismo del vino, como así también, de la com-
plicada situación actual dada por el estancamien-
to y la criminalización del consumo de vino. Juan
Blánquez y Sebastián Celestino Pérez (2007) han
impactado fuertemente con su penetración sobre
el patrimonio tangible de la industria vitivinícola
desde la arqueología ibérica. El debate con los co-
legas europeos nos hizo sentir más fuertes y abor-
dar temas que, durante mucho tiempo, estuvieron
fuera de la mirada académica. Tal vez por un ex-
ceso de tradicionalismo, o por temor al cambio o
por pruritos elitistas, durante mucho tiempo fue
impensable que se abordaran académicamente los
fenómenos populares. Los grandes profesores im-
pulsaban a sus alumnos a realizar tesis sobre te-
mas más teóricos, y no descender a un tema tan,
aparentemente, vulgar. Sin embargo, en este nue-
vo proceso se produjo una sensibilización especial
para ensanchar el campo del conocimiento y se co-
menzaron a elaborar estudios específicos sobre es-
tos temas: arquitectura del vino (Girini, 2003;
2004; 2006; Premat, 2007); el vino y la música
popular (Muñoz 2005); las fiestas vendimia les
(Lacoste, 2006; Marchionni, 2007; Martínez,
2008), el vino y el cine (Ozollo, 2004; 2009), ca-
ta de vino y comunicación lingüisticas (Bosio y
Cubo, 2010) y el enoturismo (Zamora, 2005; 2010).
La red en su conjunto se ha enriquecido también
con la mirada de los colegas dedicados a la cultu-
ra del vino y los alimentos en las culturas clásicas
de Grecia y Roma (Cubillos, 2005; Lejavitzer,
2007; Di Fabio, 2007; 2010).
En el espacio creado por la red Iberoamericana
de viticultura y Ciencias Sociales se han realizado
numerosos cruces de miradas, tanto de discipli-
nas como de trayectorias y periodos cronológicos.
Allí han debatido historiadores y antropólogos;
economistas y arqueólogos; ingenieros agróno-
mos y arquitectos; sociólogos y lingüistas. Allí se
han compartido resultados de investigaciones so-
bre las cepas emblemáticas del cono sur, particu-
larmente Carmenere, Malbec y Torrontés (Psz -
czol kowski, 2004; Beezley, 2005; Lacoste et alii,
2010). Estos trabajos contribuyeron, desde las hu-
manidades, a complementar los aportes realiza-
dos desde la biología y la ampelografía (Alcalde,
1989; Agüero, 2003).
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Este diálogo intenso entre académicos de ambas
orillas del Atlántico ha causado efectos fecundos
e intensos en la producción de los investigadores
latinoamericanos dedicados al estudio del patri-
monio y la cultura del vino. En los últimos años,
se han logrado avances significativos que han per-
mitido fortalecer la identidad de la actividad viti-
vinícola regional. Por ejemplo, sobre la base de
estos antecedentes, la organización Wines of Argen -
tina, encargada de promover las exportaciones, ha
definido el 17 de abril como día mundial del Malbec
y ha comenzado a organizar las celebraciones co-
rrespondientes, tanto a nivel nacional como in-
ternacional. En este sentido, la presente conferencia
internacional permite dar cuenta de estos pro-
gresos y definir los nuevos desafíos que deberá en-
frentar el mundo de las humanidades y las ciencias
sociales en torno al estudio sobre el patrimonio
de la vid y el vino.
EL PATRIMONIO CULTURAL DE LA VID Y EL VINO: LO
QUE PERCIBE EL TURISTA
Dada la magnitud del tema que se nos ha encargado
desarrollar, hemos pensado una forma didáctica
de comunicarlo, que sigue el criterio de los depor-
tistas de largas competencias (montañistas, ciclis-
tas), que se visten como en distintas capas, al estilo
de las cebollas, para ir retirando una por una, en for-
ma gradual. Y la primera capa que vamos a exa-
minar es la más visible en la actualidad, es decir,
lo que puede ver un turista que toma la decisión de
viajar a Argentina y Chile para observar sobre el te-
rreno el patrimonio cultural del vino.
El turismo del vino gira tradicionalmente en tor-
no a tres fundamentos: fiestas vendimiales, rutas
del vino y visita a museos, bodegas y viñedos. Las
tres variables existen en el Cono Sur con sus ca-
racterísticas particulares y con liderazgos reparti-
dos entre Argentina y Chile. Este posee la mejor
ruta del vino de América Latina y la mayor tradi-
ción de visita a bodegas, mientras que Argentina
ofrece el mejor museo del vino del continente y la
mayor Fiesta Nacional de la Vendimia.
La génesis de cada una de estas propuestas tiene su
interés particular. En Chile, el turismo del vino se
originó en el marco de las luchas políticas e ideo-
lógicas de la década de 1960. En un escenario de
extrema polarización entre izquierdas y derechas,
cada uno de estos grupos organizó sus propios es-
pacios para celebrar el vino. Los sectores de la
izquier da pusieron en marcha la Fiesta de la Ven -
dimia de Molina, con una propuesta de música
popular donde la canción de protesta tuvo parti-
cular relevancia. Allí se dieron cita cantautores co-
mo Víctor Jara, símbolo de los grupos que pug-
naban por transformar las estructuras sociales y
económicas de Chile, en el marco de las reformas
agrarias y la llegada al poder del presidente socia-
lista Salvador Allende. Del lado opuesto se en-
contraban las élites que, con el avance de la marea
socialista, se sintieron acorraladas y amenazadas.
Necesitaban por lo tanto un espacio verde mental,
donde pudieran encontrarse y reconocerse, como
así también, un lugar donde mostrar el «Chile lin-
do» a sus visitantes extranjeros. En este contexto,
a partir de 1970 comenzó la costumbre de visitar
las instalaciones de Concha y Toro, la mayor em-
presa vitivinícola de Chile y América Latina. 
En cierta forma, estas actividades comenzaron de
manera relativamente casual, como resultado de la
dinámica sociocultural interna del país, antes que
como propuestas deliberadamente pensadas para
poner en marcha un emprendimiento para turis-
tas. Pero desde este origen, ambas iniciativas lo-
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graron consolidarse con el tiempo, aun después de
desaparecer las causas que las originaron. Cuarenta
años más tarde, la Fiesta de la Vendimia de Molina
y la visita a Viña Concha y Toro se encuentran en
plena madurez, con capacidad de convocar a miles
de personas. En otra parte profundizamos sobre
este tema (Lacoste y Zamora, 2010).
El patrimonio cultural del vino se ha nutrido tam-
bién de otros aportes, entre ellos, la arquitectura
del vino. El visitante que en la actualidad recorre
las viñas y bodegas de Argentina y Chile se en-
cuentra con propuestas interesantes, que tienen
sus raíces en un modelo iniciado originalmente
en Europa. En este continente, la imagen del vi-
no se vio enriquecida con el maridaje con la ar-
quitectura y el surgimiento de los Chateaux. La
idea era desarrollar una proyección compleja del
producto (vino) como intermediador cultural con
un lugar geográfico, un punto específico de ela-
boración, y los valores estéticos de los viticulto-
res. Las delicadas líneas del Chateau reflejan el
cuidado con el cual se realizaban los trabajos cul-
turales en la viña. Sobre estas bases, los vinos eu-
ropeos desarrollaron la dimensión cultural de la vid
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Desde el punto de vista de la cultura material y la
arquitectura, se han logrado importantes avances
en el plano del diseño. Tanto en Chile como en
Argentina se han realizado significativas inver-
siones para enriquecer la dimensión estética de
los complejos arquitectónicos de viñas, bodegas y
casas. Siguiendo el modelo de los Chateaux fran-
ceses del siglo xix, desde comienzos del xx, las
grandes empresas de Argentina y Chile apelaron
a la arquitectura para desarrollar la imagen cor-
porativa de sus vinos.
El antecedente más relevante lo forma el conjun-
to de palacios de Giol y Gargantini, en Mendoza,
levantados en 1910 y transformados hace dos dé-
cadas en museos del vino. El valor estético de es-
tos chalets fue examinado por la arquitecta Liliana
Girini, quien además, elaboró su tesis doctoral en
arquitectura sobre las bodegas del Centenario
(Girini, 2003). La arquitectura del vino también
ha tenido un avance importante en Chile, tal co-
mo reflejan los estudios del arquitecto Mario
Torres y otros (2002) para la VI Región. En bue-
na parte del siglo xx, cuando Argentina y Chile re-
nunciaron a participar en el mercado internacional
de vinos, y orientaron sus industrias hacia un mer-
cado interno sin competencia, disminuyó el inte-
rés por invertir y destacar el patrimonio cultural.
Hubo pocos casos fuera de esta tendencia, algu-
nos de ellos muy extravagantes, como la bodega El
Faraón, en General Alvear (350 km. al sur de Men -
doza), donde se procuró establecer un lazo con la
tradición vitivinícola egipcia y se realizaron gran-
des esculturas, de tamaño monumental, con ese
estilo (Cremaschi, 1954). La bodega El Faraón re-
presenta una búsqueda de incorporar el arte al vi-
no, para fortalecer su valor con un entorno que
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destaque sus aspectos simbólicos y culturales. Pero
esta acción se desarrolló en el marco del ciclo de
contaminación de la identidad de los vinos ar-
gentinos, que no encontraban la forma de desa-
rrollar conceptos propios, y sólo podían fortalecerse
a partir del uso de indicadores externos.
A partir del cambio de paradigmas de los años 70
y 80, con la incorporación de Argentina y Chile al
mercado mundial de vinos, se puso en marcha una
intensa acción en el sentido de desarrollar la di-
mensión cultural de la viticultura, con la construc-
ción de establecimientos de cuidados diseños. Surgió
entonces una arquitectura ambiciosa, basada en la
búsqueda de articular el entorno natural con la in-
dustria del vino y expresada con intencionalidad es-
tética. En algunos casos, se reciclaron construcciones
antiguas, de los siglos xix y xx; en otros, se levan-
taron estructuras totalmente nuevas con audaces
diseños, que intentaban aprovechar la cordillera de
los Andes y su belleza escénica como marco de un
cuadro que contiene, en lugar de una pintura, una
obra arquitectónica dedicada al vino. La reiteración
de encargos de obras de este tipo, impulsados por in-
versores extranjeros y nacionales, impulsó el desa-
rrollo de estudios de arquitectura especializados en
el área del vino, entre los cuales se destaca el de la ar-
quitecta Eliana Bórmida en Mendoza.
La conservación y mejoramiento de las construc-
ciones anteriores, junto con el surgimiento de la
nueva arquitectura del vino, generaron las condi-
ciones para el desarrollo del turismo del vino en dos
de sus principales manifestaciones: las rutas del
vino y las visitas a bodegas y viñedos. Estas pro-
puestas avanzaron con fuerza a partir de la déca-
da de 1990, tanto en Argentina como en Chile.
En este último se organizaron diez rutas del vi-
no, lideradas por la Ruta del Vino de Santa Cruz,
que surgió como una de las mejores del mundo. 
Chile se ha ocupado también de desarrollar sus
fiestas vendimiales. Se trata de celebraciones lo-
cales, pues cada localidad vitivinícola tiende a or-
ganizar su propia fiesta: entre otras cabe mencionar
las fiestas de Curicó, Molina, Buin y la artesanal
de Curtiduría. La más importante es la Fiesta de
la Vendimia de Molina, pequeña localidad ubi-
cada en la VII Región, 200 km. al sur de Santiago.
Comenzó a celebrarse en 1970 como una compe-
tencia folclórica nacional y la continuidad en el
tiempo la ha transformado en un espacio de sin-
gular importancia cultural. Allí se produce, cada
año, el lanzamiento de las nuevas figuras de la mú-
sica popular folclórica de Chile, con lo cual, la
Fiesta de la Vendimia de Molina se ha transfor-
mado en un espacio fundamental para el desa-
rrollo cultural del país.
FIG. 
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Además de las rutas del vino y las fiestas vendi-
miales, el patrimonio vitivinícola del Cono Sur
ofrece también sus museos. En Chile es impor-
tante visitar el Museo de Santa Cruz, construido
junto al hotel del vino, y como atractivo particu-
lar de la Ruta del Vino de Colchagua. Se trata de
un museo amplio, que abarca distintos temas co-
mo historia natural, historia precolombina, colo-
nial y de la independencia; tiene también una
sección dedicada a las guerras mundiales y hasta
colecciones de carruajes y automóviles, desde los
precarios coches de comienzos del siglo xx, has-
ta un auto de Formula 1 Internacional. Dentro de
esta miscelánea destaca una sección interesante
dedicada a la historia de la vid y el vino, que incluye
herramientas, arados, botijas, tinajas y hasta laga-
res de cuero.
Más importante es el Museo del Vino de La Rural,
ubicado en Mendoza, y dedicado específicamen-
te a rescatar y preservar el patrimonio vitiviníco-
la. Sus miles de piezas se exhiben en un escenario
natural, formado por una bodega que se encuen-
tra en plena actividad. Las colecciones comenza-
ron a formarse en 1945 y se encuentran abiertas
al público. Son visitadas por miles de turistas ca-
da año y contribuyen a fortalecer la identidad y el
patrimonio cultural del vino. El director acadé-
mico de este Museo, doctor Adolfo Cueto, se va
a referir específicamente al tema.
Si Chile supera a Argentina en rutas del vino, el
fenómeno inverso ocurre en el plano de las fiestas
vendimiales. Mendoza posee la Fiesta Nacional
de la Vendimia que, según sus organizadores, de-
be situarse entre las cinco mayores fiestas popu-
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lares del mundo, junto a la Fiesta del Dragón en
China, la Fiesta de San Fermín en España, el Car -
naval de Venecia y el Carnaval de Río de Janeiro.
Naturalmente, habría que hacer un estudio deta-
llado para ver si la fiesta de la Vendimia de Palmella
(Portugal) no puede compararse con la de Men -
doza. Pero más allá de estas expresiones, que pue-
den ser exageradas, sin duda en Argentina se ha
logrado un avance notable con el desarrollo de es-
ta celebración.
La Fiesta Nacional de la Vendimia de Mendoza
(Argentina) moviliza cada año cerca de un millón
de personas que sale a las calles para presenciar al-
guna parte de la celebración. Se trata en realidad
de un conjunto de fiestas que se articulan en for-
ma jerárquica, como en círculos concéntricos, has-
ta converger en el Acto Central. El espacio de la
fiesta es la provincia de Mendoza, que cubre una
superficie de 150.000 kilómetros cuadrados, dis-
tribuidos entre 18 departamentos, cada uno de los
cuales posee, a su vez, varios distritos. En los me-
ses de diciembre y enero tienen lugar las fiestas
distritales, en las cuales se realizan espectáculos ar-
tísticos y se elige la reina del lugar. Pueden llevar-
se a cabo unas cien fiestas a lo largo y a lo ancho de
toda la provincia. Sobre esta base se organizan,
después, las 18 fiestas departamentales, con esce-
narios de mayor dimensión, propuestas culturales
más ambiciosas y la competencia entre las reinas dis-
tritales para ungir a la reina departamental (enero
y febrero), hasta que finalmente, en la primera se-
mana de marzo se realiza la Fiesta Nacional de la
Vendimia, como culminación del proceso ante-
rior. La celebración dura cerca de dos semanas,
con distintas propuestas culturales que convocan
a los vecinos de la ciudad capital y de los departa-
mentos del interior de la provincia, que llegan a
participar de su fiesta. El domingo anterior se re-
aliza la ceremonia de «Bendición de los Frutos».
Posteriormente se realiza la «Pisada de la Uva»,
ceremonia en la cual las reinas vendimiales repro-
ducen la antigua práctica de pisar la uva en lagares
de madera, en un marco de sensualidad y tradi-
ción, parecido a las escenas de películas como El
Fierecillo domado o Un Paseo por las Nubes. El ju-
go de uva obtenido se utiliza para elaborar un pro-
ducto especial, el «Cabernet de las Reinas». El
miércoles, la embajada de Italia organiza la «Festa
in Piazza», con comidas típicas en torno a la pla-
za Italia de Mendoza. El viernes por la noche lle-
ga el momento de la Vía Blanca de las Reinas y el
sábado por la mañana, el Carrusel. En cada uno
de los actos principales se vuelcan 200.000 perso-
nas a las calles para asistir al desfile cívico-cultural
de gauchos a caballo, que alternan con los carros ale-
góricos de cada uno de los 18 departamentos, en
los cuales muestran su identidad, su producción
económica, y la belleza de sus reinas.
La Fiesta de la Vendimia tiene una notable capa-
cidad de incorporar a sectores sociales diversos:
jóvenes, extranjeros y hasta minorías sexuales tie-
nen allí su lugar. En efecto, actualmente desfilan
delegaciones de bailarines de las colectividades ex-
tranjeras radicadas en Mendoza, particularmente
los bolivianos. Sus coloridos trajes aportan brillo
a la fiesta, a la vez que muestran la capacidad que
tiene la Vendimia para incorporar sectores socia-
les tradicionalmente excluidos. Algo parecido ocu-
rre con las minorías sexuales, puntualmente con
los miembros de la comunidad gay, que han en-
contrado su espacio y desde hace varios años rea -
lizan, con éxito, la «Vendimia Gay». Esta iniciativa,
resistida al principio por los sectores conservado-
res, logró consolidarse y ser incorporada dentro
de la agenda oficial del calendario del gobierno.
Además, por su originalidad, ha logrado una no-
FIG. 
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table convocatoria en los medios internacionales
de comunicación (sobre todo canales de TV).
También se ha desarrollado un espacio particular
para los jóvenes, sobre todo en el espectáculo de
rock y pop de «Vendimia electrónica». 
La Fiesta Nacional de la Vendimia culmina el sá-
bado por la noche con el Acto Central. Este se
rea liza en el imponente escenario del Teatro Grie -
go Frank Romero Day, engastado en las faldas
cor dilleranas, donde se ofrece un espectáculo con
800 artistas y bailarines en escena, para los 25.000
espectadores que colman las instalaciones del tea -
tro, y otra cantidad similar que lo presencia des-
de la falda de los cerros contiguos, que hace como
prolongación natural de las galerías. La demanda
de billetes para presenciar el Acto Central es tan
grande, que el evento se reitera dos noches más
(domingo y lunes), con el aditamento de artistas
de trayectoria internacional que son invitados es-
pecialmente para cerrar el espectáculo. 
¿En qué consiste la propuesta del Acto Central de
la Vendimia? ¿De qué genero o mezcla de géneros
se trata? ¿Danza musicalizada? ¿Poesía tea tralizada?
¿Espectáculo de luz y sonido? ¿Opera coreográfica
popular? Una aproximación al tema aporta Carlos
La Rosa, reconocido observador de esta fiesta, y
ministro de Cultura en los años noventa:
La fiesta vendimial, más que un género, es un in-
vento local que fue surgiendo de acuerdo con las
necesidades culturales de un pueblo en plena y
permanente lucha entre el agua y el desierto: los
dos elementos que, palmo a palmo, se disputan
cada metro del territorio, día a día. La Vendimia
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transformó esa lucha en mito, y lo hizo con la
gente que tenía. Su impudor para imitar formas
ajenas, adulterarlas y hacerlas suyas fue quizá la
base de su permanencia. La constante invención,
o reafirmación, de una fórmula propia e indefi-
nible que, todos los años, se repita a sí misma.
(VV.AA., 1997: 12).
El espectáculo de la Fiesta Central de la Vendimia
es una propuesta original de Mendoza, resultado
de un conjunto de elementos. Las grandes dimen-
siones del Teatro Griego se ensanchan hasta di-
mensiones colosales porque los cerros posteriores
permiten extender el escenario en forma ilimita-
da. La escenografía incluye cajas lumínicas inspi-
radas en la arquitectura del vino y representan bo-
degas y lagares, barricas y toneles, juntamente con
el entorno natural y cultural de la historia univer-
sal del vino, tanto en Europa como en América.
La propuesta óptica adquiere perfiles de ópera. Allí
se desenvuelven 800 artistas y bailarines que, con
cuidadas coreografías y movimientos, interpretan
distintos momentos de la historia de la vid y el vi-
no. La coreografía se articula con la música, los co-
loridos trajes con la luz; los símbolos con las pala-
bras. El silencio con la oscuridad. Un ambiente de
sensualidad activa las emociones y sentidos del es-
pectador, mientras lo acaricia una suave brisa de la
noche de verano en Mendoza.
La propuesta oscila entre dos grandes polos: por
un lado, se muestra el encanto de un cuento de
hadas medieval, signado por las reinas y las prin-
cesas; por otro, se representa una gesta épica, en
la cual el bien —el vino y la vida— se ve amena-
zado por colosales poderes maléficos —el desier-
to, la tormenta, el granizo—. Los hombres se sien-
ten solos y amenazados. Tienen miedo. Cunde la
confusión. La tendencia es a huir. Se requiere en-
tonces de héroes colosales, capaces de dominar el
temor y enfrentar el peligro. Concurren entonces
la belleza y la poesía; las vitales fuerzas ancestra-
les, y los duendes del vino. Con su magia resuel-
ven el conjuro y abren el camino triunfal a la ven-
dimia. Estallan entonces los fuegos artificiales y
el coronamiento de la reina. Tras la agonía de los
héroes épicos, se llega al final de cuento de hadas.
Con estas palabras sólo se intenta explicar lo inex-
plicable. La complejidad del fenómeno Vendimia
requiere todavía de análisis muy profundos para
llegar a una definición más clara. Puede aportar a
su comprensión la mirada de otro referente cultural
del tema, el profesor Guillermo Romero: «La fies-
ta permanece en la memoria de mendocinos y vi-
sitantes ajenos a nuestra tonada, a nuestra manera
de entender el sol y la madurez de las uvas, por-
que debajo de ella, hay un pensamiento, palabras,
poesía, dominio y conquista del arte, en un espa-
cio físico y geográfico genial y extraordinario. El
espectador transita por un camino de emociones
que no son efímeras en el recuerdo, precisamen-
te porque un orden de imágenes, de lirismo y sen-
timientos va recreando, año tras año, una fiesta
masiva y popular, que ha ocupado un lugar tradi-
cional y propio como los buenos vinos» (VV.AA.,
1997: 9). 
Tal vez la mejor forma de explicar el fenómeno
sea con una muestra, una especia de cata cultural
de la fiesta. Apenas un sorbo para sentir algo del
perfume, el cuerpo, el color y la textura de esta
fiesta. En 1973 la fiesta se denominó «Vendimia
Fantástica», y su secuencia seis fue así:
Primer cuadro figurativo de la fiesta:
De aquellos viejos dioses que habitaron estas tie-
rras y de los hombres primitivos, sus herederos
indios. La estampa es un ritual que comienza en
los cerros con el sortilegio de los sacerdotes y he-
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chiceros frente a los altares y culmina en los es-
cenarios del primer plano con reyes y ceremo-
nia con danzas. De la magia de los sacerdotes
nacen formas, hombres y animales de piedra y
vegetal que pueblan los cerros. De la ceremonia
real crecen las anticipaciones del descubrimien-
to y la nueva raza.
Música: comienzo de lentos tambores e instru-
mentos indígenas. Danza aymará o similar.
Escena y danza (I): personajes reales, soldados,
embajadas con ofrendas, sirvientes y esclavos.
Danzan las esclavas. En los cerros, la escena se-
ñalada para los sacerdotes. Puestos o atalayas
con centinelas indios.
Escenografía: en cerro lejano, y en grande, espe-
cie de fortaleza-templo indígena, con platafor-
ma para escena. En otro cerro, gran serpiente
alada con desplazamiento.
Escena y danza (II): en escenario del cerro pró-
ximo y resuelta coreográficamente, una breve
Danza del Sol, la Luna y el Vino.
Texto: «La historia alucinante. De dioses, reyes,
hechiceros. Los sortilegios y el milagro: Mendoza.
Danza del Sol, la Luna, y el Vino. Fuimos un
solo alcohol con las estrellas. Llevamos por den-
tro una copa derramada. Somos el pueblo y la
fiesta» (VV.AA., 1997: 66-67). 
Este fragmento es representativo de la fiesta, por-
que ejemplifica varias de sus características. Se
muestra la relevancia de la escenografía, su inter -
acción con la música, la danza y el guión. Se revela
también el protagonismo de los héroes fabulosos,
en este caso, los sacerdotes y hechiceros que lide-
ran las culturas indígenas. Se enfatiza también la
universalidad del vino, y su vinculación con los
dioses y las estrellas. En este caso es importante se-
ñalar también la jerarquía que el autor del libreto
otorga a los pueblos originarios: este elemento re-
fleja la sensibilidad del momento (1973), cuando
el clima cultural de la región estaba impulsado por
las corrientes de la izquierda, con fuertes reivin-
dicaciones identitarias y latinoamericanistas. En ese
sentido, los hacedores culturales se adelantaron
varios años al pensamiento que, tiempo después,
adoptarían también las élites de la industria del
vino, como examinaremos más adelante.
Los orígenes de la Fiesta Nacional de la Vendimia
se remontan también al entrelazamiento de pro-
cesos históricos que tenían un complejo derrote-
ro, con múltiples causas e intereses en juego, que
finalmente terminarían por desembocar en estas
playas. Al comenzar el siglo xx, los principales
empresarios de la industria vitivinícola argentina
se sintieron amenazados por la eventual compe-
tencia chilena que se podía abrir dentro del mer-
cado nacional, a partir de la firma del Tratado de
Libre Comercio, impulsado por las cancillerías de
ambos países. Las relaciones bilaterales sufrían
cambios drásticos. Por las rivalidades geopolíti-
cas, diferendos limítrofes y aspiraciones de su-
premacía, se había producido una fuerte tensión
entre Buenos Aires y Santiago, agudizada sobre to-
do tras la caída de Lima en manos chilenas (ene-
ro de 1881). La firma del Tratado bilateral de julio
de ese mismo año solo sirvió para postergar las
tensiones. En los años siguientes se produjo una
carrera armamentista descontrolada. La fuerte ex-
pansión económica de Argentina y Chile, funda-
da en las exportaciones de alimentos y fertilizantes
respectivamente, garantizaba un excedente con-
siderable, que ambos países gastaron en armas. A
pesar de su escasa población y su corta vida repu-
blicana, Argentina y Chile llegaron a figurar entre
los ocho países más poderosos del mundo en cuan-
to a sus flotas de guerra. Además, en 1901 ambos







Obligatorio, mientras las líneas ferroviarias se ex-
tendían hasta las fronteras. Una guerra de grandes
proporciones en el Cono Sur parecía inevitable. 
La firma de los Pactos de Mayo de 1902 determi-
nó el final de las tensiones. Ambos países se com-
prometieron a revender sus armas, mantener una
discreta equivalencia naval, y resolver sus dife-
rencias mediante arbitrajes que serían obligato-
rios e inapelables. Los blindados fueron efectiva-
mente vendidos, y su poder destructivo pudo verse
en acción tanto en la guerra ruso japonesa (1904)
como en la I Guerra Mundial. La visión de los es-
tadistas de Buenos Aires y Santiago logró alejar el
fantasma de la guerra del Cono Sur. Las energías
se redireccionaron para avanzar en temas de in-
tegración física, económica, social y cultural. En es-
te contexto se retomaron las obras para la cons-
trucción del Ferrocarril Trasandino, que enlazó
Buenos Aires con Santiago de Chile a través de
la cordillera de los Andes, una de las grandes obras
de ingeniería del mundo (1910). A medida que
avanzaban estas obras, los gobiernos de ambos
países consideraron oportuno acompañarlas por
un nuevo marco jurídico que facilitara el intercam -
bio comercial entre ambos países, principalmen-
te para promover la llegada de ganado argentino
a Chile y de vinos chilenos a Argentina. Natu -
ralmente, al conocerse esta noticia, cundió la alar-
ma entre los sectores que vieron amenazados sus
intereses, sobre todo la Sociedad Nacional de
Agricultura en Chile, y la asociación de bodegue-
ros en Argentina. Estos organizaron una gran con-
vocatoria para mostrar ante el gobierno, el signi-
ficado social que tenía la industria vitivinícola. Y
de esta forma, en julio de 1909 se realizó la pri-
mera movilización masiva de trabajadores y veci-
nos de los departamentos del interior de la pro-
vincia de Mendoza hacia la capital, para asistir a
eventos culturales, desfile de elegantes damas en
sus carruajes y otras atracciones, dentro del mar-
co general de la puesta en valor de la industria del
vino. Esta experiencia hizo ver a las elites que po-
dían convocar al pueblo al centro de la ciudad sin
mayores riesgos, al menos en el marco de una cau-
sa común dada por la industria de la vid y el vino.
Además, la movilización de 1909 sirvió como en-
sayo para ajustar otros temas logísticos, como los
traslados de las personas, la organización de las
propuestas culturales, el recorrido por las calles
de la ciudad en forma masiva, la articulación con
la prensa local y nacional, y los representantes del
poder político y el Estado. Este antecedente fue un
aporte valioso para construir la confianza necesa-
ria y avanzar más allá. Años más tarde, las causas
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de esta movilización desaparecieron, pero se vol-
vió a repetir el esquema, esta vez, como un fin en
sí mismo: simplemente, celebrar un año de tra-
bajo en torno a la vid, a través de la Fiesta Nacional
de la Vendimia. Una celebración importante en es-
te sentido se realizó en 1913. Luego volvió a orga-
nizarse formalmente en 1936 y a partir de enton-
ces ha tenido una continuidad ininterrumpida
hasta nuestros días, con creciente fuerza tanto en
la calidad de la propuesta artística como en la par-
ticipación del público. 
La Fiesta Nacional de la Vendimia de Argentina,
junto con la Fiesta de la Vendimia de Molina, el
Museo del Vino de la bodega La Rural, la Ruta del
Vino de Colchagua y las visitas de Concha y Toro
y las demás bodegas y viñedos, constituyen las
propuestas más visibles del patrimonio de la vid y
el vino en el Cono Sur. Allí se encuentran los prin-
cipales hitos que los turistas pueden encontrar en
un viaje a la región. Pero el patrimonio es mucho
más que esto y conviene, por lo tanto, profundi-
zar en el tema.
INTOXICACIÓN IDENTITARIA EN EL MUNDO DEL VINO
Más allá de la fachada de las construcciones ar-
quitectónicas y del brillo de las fiestas vendimia-
les, el patrimonio vitivinícola latinoamericano tiene
una profundidad que no es del todo visible a sim-
ple vista. Y se ha invisibilizado debido a una serie
de factores que hicieron sentir sus efectos para
contaminar su identidad, debido a complejos pro-
cesos culturales, sociales y económicos que sacu-
dieron estas regiones a lo largo de la historia.
La vitivinicultura de Argentina y Chile tiene, ade-
más de un significado cuantitativo, una relevancia
cualitativa interesante. No tiene la profundidad
histórico-cultural de Europa, que llega a 5.000
años, pero tampoco son recién llegados a esta acti -
vidad, como EEUU, Australia, Sudáfrica y China.
La tradición vitivinícola de Argentina y Chile tie-
ne una trayectoria de 500 años, pues comenzó con
los conquistadores españoles en el siglo xvi. A
partir de entonces, y a pesar de las prohibiciones
de la Corona, los viticultores de la frontera sur del
imperio pusieron en marcha una industria pu-
jante, estimulados por las adecuadas condiciones
que hallaron de suelos y climas en Cuyo y el Valle
Central de Chile. En sus inicios, el principal po-
lo vitivinícola español en América se posicionó en
Perú, en torno a la magnífica corte de los Virreyes,
en Lima. Esta situación se prolongó durante un si-
glo y medio, hasta que los terremotos de fines del
xvii causaron daños irreparables en las instala-
ciones y el equipamiento vitivinícola peruano. A
partir de entonces, el centro de la viticultura lati-
noamericana se desplazó hacia el Cono Sur y allí
se ha mantenido hasta la actualidad. A esa altura,
la tarea silenciosa y eficaz, iniciada por los con-
quistadores españoles 150 años antes, había al-
canzado un grado de madurez considerable en el
Reino de Chile, territorio dentro del cual estaba
comprendida también la provincia de Cuyo, que
luego sería el centro de la producción de la Repú -
blica Argentina.
La dimensión cultural como parte importante del
valor del vino, es un concepto instalado en Europa
y Oriente desde hace siglos. La densidad socio -
histórica de este proceso ha sido exhaustivamen-
te examinada por la bibliografía especializada, a
la cual remitimos (Ribeiro de Almeida, 2010). En
América Latina, en cambio, la viticultura transi-
tó por carriles distintos. La identidad de los vinos
regionales se vio contaminada por una corrien te
cultural que, con la fuerza de un alud arrollador,
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penetró en el cono sur de América, arrasando to-
do a su paso. Se produjo una auténtica intoxica-
ción de identidad en las viñas y los vinos locales,
debido a una suerte de complejo de inferioridad y
una voluntad de subordinación al paradigma eu-
ropeo. Este proceso se extendió por cerca de un si-
glo, y recién pudo cerrarse debido a la crisis del
modelo, en las décadas de 1970 y 1980.
La intoxicación identitaria de la vitivinicultura re-
gional fue resultado de la inmigración masiva que
llegó a la Argentina entre las últimas décadas del
siglo xix y las primeras del xx. Hacia 1850, la po-
blación argentina era de 1,5 millones de habitan-
tes. Poco después comenzó el proceso migratorio,
en el cual 6,5 millones de europeos llegaron al
puerto de Buenos Aires (incluyendo tres millo-
nes de italianos, dos millones de españoles y un
cuarto de millón de franceses) para escapar de la
difícil situación por la que atravesaba Europa en
ese momento, con la ilusión de prosperar y lograr
una vida mejor para ellos y sus hijos. Algunos so-
ñaban también con «hacerse la América» y re-
gresar triunfantes a sus países de origen. Una vez
en la Argentina, los inmigrantes se repartieron
por todo el país, particularmente en el litoral rio-
platense y en las zonas vitivinícolas. En Mendoza,
de acuerdo con el III Censo Nacional de 1914, el
31% de la población estaba compuesta por inmi-
grantes. A ellos habría que añadir también sus hi-
jos, que a pesar de figurar como argentinos por
hacer nacido en este país, se criaban dentro de un
hogar formado por extranjeros que influían en
forma decisiva en su educación.
Entre 1880 y 1980 la industria vitivinícola Argentina
fue dominada por los inmigrantes europeos y sus
hijos. Durante este siglo completo, ellos modela-
ron la identidad de la industria. Impusieron un
modelo, empapado en el ideal de «hacer la Amé -
rica», signado por la búsqueda de ganancias rápi-
das y con objetivos de corto plazo, sin reparar en
la naturaleza de los medios. Sobre esta base, se
puso en marcha una vitivinicultura de grandes vo-
lúmenes de vino común para el mercado interno.
La Argentina llegó a contar con 350.000 hectá-
re as de viñas, con rendimientos de hasta 20.000
kilogramos por hectárea (200 quintales). El mo-
delo dominante era la elaboración en grandes fá-
bricas de vino, que despachaban su producto de
Mendoza a Buenos Aires a granel. En la capital rio-
platense se hallaban las plantas fraccionadoras que
vendían el vino al público en damajuanas de 5 o 10
litros, o bien, en botella de 1 litro. 
El modelo vitivinícola de los inmigrantes, junto
con el crecimiento del volumen, generó una serie
de problemas profundos para la industria de la
vid y el vino en la Argentina.
En su afán por alcanzar resultados rápidos, los
empresarios de este paradigma descuidaron la
identidad de estos vinos. Se hizo común llegar a
los mercados con productos falsos en su conteni-
do o en su presentación. Se realizaron prácticas
tendientes a engañar a los consumidores. Entre
ellas, se cuenta el uso de denominaciones de ori-
gen europeas para vinos elaborados en Argentina,
y el envase de estos productos en botellas con eti-
quetas falsificadas de vinos europeos. El uso de
etiquetas falsificadas se difundió en los restau-
rantes de Buenos Aires y se aplicó para venta de
vinos de cierta calidad. Los vinos se elaboraban
en Mendoza y los marbetes se adquirían en Euro -
pa. Luego se empleaban para vestir las botellas en
las plantas fraccionadoras de Buenos Aires. Este
método fue un secreto celosamente guardado por
los grandes bodegueros inmigrantes radicados en
la Argentina. Pero se pudo conocer gracias a los
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xx, con motivo de la impugnación de la burgue-
sía vitivinícola al Tratado de Libre Comer cio en-
tre Argentina y Chile.
Como se ha señalado oportunamente, con este
Tra tado se esperaba promover la venta de gana do
argentino a Chile y de vinos chilenos a la Argen -
ti na. Ante el reclamo de los vinicultores argenti-
nos, el proyecto se modificó con idea de solo impul -
sar la importación de vinos chilenos embotellados,
pues el mercado argentino consumía vinos co-
munes nacionales y vinos embotellados importa-
dos de Europa. Por lo tanto, la importación de
vi nos embotellados de Chile no afectaría a la in-
dustria. En este contexto, los grandes empresa-
rios del vino argentino se vieron obligados a sin-
cerar la situación y admitir que el vino que vendían
los restaurantes de Buenos Aires, a pesar de pre-
sentarse con etiquetas europeas, era vino elabora-
do en Argentina.
A la falsificación de etiquetas se sumó el uso de
denominaciones de origen europeas para comer-
cializar productos locales. A fines del siglo xix los
inmigrantes europeos que comandaban la indus-
tria vitivinícola argentina, introdujeron y propa-
garon el uso de denominaciones de origen del
Viejo Conteniente para comercializar vinos ela-
borados en Argentina. Se orquestaron grandes
campañas publicitarias a través de los medios de
comunicación (diarios y revistas) para promocio-
nar estos productos: Champagne, Oporto, Jerez,
Borgoña, Chablis y muchas otras denominacio-
nes de origen se difundieron masivamente en el
mercado argentino.
La promoción de un producto elaborado en Argen -
tina como champagne comenzó con el siglo xx y
fue liderada por los inmigrantes europeos. Los pri-
meros fueron el francés Charles Kalles y el italia-
no José Tirasso, propietarios de la bodega Santa
Ana, en Mendoza. Esta empresa comenzó a pro-
mocionar su «Champagne de Mendo za» en avi-
sos comerciales en el diario Los Andes a partir del
19 de diciembre de 1902. En los días sucesivos, y
con motivo de las fiestas de fin de año, se reitera-
ron los anuncios de estas características. Este pro-
ducto se mantuvo en el mercado durante al me-
nos diez años. Paralelamente, otros inmigrantes
europeos se sumaron a esta corriente, entre ellos,
el alemán Hans von Toll, oficial del ejército pru-
siano, radicado en Argentina hacia 1881. Poco des-
pués tomó la decisión de elaborar vino espuman-
te, y logró salir al mercado casi junto con Kalles: en
efecto, en vísperas de las fiestas navideñas de 1902,
publicó anuncios para promover su champagne
marca «Presidente». Así se plasmó en el diario Los
Andes, los días 24 y 31 de diciembre de 1902. La
propuesta fue en ascenso y en el ciclo 1908-1909
se vendieron entre 30 y 40.000 botellas de este
producto. En la década de 1910 otros inmigrantes
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se sumaron al club de elaboradores de champagne
argentino: esta vez fueron los Arizu, vascos de ori-
gen, e impulsores de una de las mayores empresas
vitivinícolas de Argentina. En 1915 obtuvieron la
autorización definitiva para elaborar y en la déca-
da de 1920 alcanzaron un singular éxito comercial;
alentados por este resultado, los Arizu se lanza-
ron a la construcción de la primera fábrica gigan-
te de «champagne», con capacidad para producir
17 millones de botellas anuales. Este modelo fue
replicado por muchos otros bodegueros inmigran -
tes. El proceso se consolidó en 1959 con el esta ble -
cimiento en Mendoza de una filial de la empre sa
Moet Chandón, con vistas a elaborar «cham pagne»
en Argentina, dirigido principalmente al mercado
interno.
El proceso de introducción, propagación y estan-
darización del uso de la denominación de origen
europea Champagne en la industria vitivinícola ar-
gentina no fue un caso aislado, sino parte de un
proceso mayor, que se extendió a otras denomi -
naciones de origen tales como Jerez, Oporto, Mar -
sala, Borgoña, Chablis, Burdeos, Medoc, Sau -
ternes, Chianti, Asti, Rioja y Beaujolais, entre
otros. El fenómeno lo hemos examinado en otra
publicación a la cual remitimos (Lacoste, 2004).
De esta forma se modeló una matriz sociocultu-
ral en el mercado de vinos argentinos, la cual no
dejaba espacio para el desarrollo de la identidad de
los vinos nacionales, ni de su patrimonio históri-
co cultural.
Pocas, muy pocas voces se levantaron para con-
denar estas prácticas. Entre ellas podemos citar al
líder socialista Benito Marianetti y al enólogo sa-
lesiano, Francisco Oreglia. Ambos coincidieron
en denunciar el abuso de los bodegueros inmi-
grantes que, a cambio de una ventaja comercial en
la coyuntura, hipotecaban el desarrollo de la iden-
tidad y el patrimonio cultural de la vitivinicultu-
ra argentina. El padre Oreglia lo denunciaba en
los siguientes términos:
En nuestro país, como consecuencia de la colo-
nización de las regiones vitícolas por extranje-
ros, italianos, franceses, españoles, alemanes, no
sabríamos definir si por espíritu mercantilista y
con miras a mejoras y mayores ganancias, o por
nostalgia de los productos nobles de la patria le-
jana, se han venido elaborando y expendiendo
vinos de imitación con nombre de origen ex-
tranjero. Así se vende vino Jerez, vino Oporto, vi-
no Marsala, etc., o lo más, con el paliativo o mejor
dicho con el eufemismo de «tipo jerez» o «nues-
tro Chablis». De este modo se hacen bastardos
nuestros productos y se ofenden aquellos que se
pretende reproducir, con lo que no se gana en
calidad ni en honradez profesional. No deja de
ser sorprendente que este fraude goce de la pro-
tección de la ley (Oreglia, 1964: 706).
Estas afirmaciones son fuertes, tanto por su con-
tenido como por su autor. Basta considerar que el
padre Oreglia fue uno de los más relevantes enó-
logos argentinos del siglo xx; así se refleja en su
obra, tanto el Tratado de Enología (1964) como la
Facultad de Enología «Don Bosco», que durante
más de medio siglo sería la única facultad de esa
especialidad en América Latina.
Con respecto a la protección legal que había en la
Argentina para estas prácticas, el autor se refiere,
entre otras medidas, a la Resolución número 483
que el Instituto Nacional de Vitivinicultura im-
plementó en 1962. Aunque, en realidad, a lo lar-
go de buena parte del siglo xx la legislación argen -
tina se inclinó a establecer un armazón jurídico
con estos mismos criterios. Más adelante, el autor
ampliaba sus conceptos:
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Es un error querer obtener en nuestro medio vi-
nos idénticos a los de las regiones de vinos céle-
bres como los de Chablis, Medoc, etc., o del norte
de Italia, cultivando la misma variedad en suelos
semejantes pero en climas distintos; es natural
que a medida que el clima se vaya asemejando al
de las regiones que se tome como referencia, los
vinos se parecerán más, digamos, en su consti-
tución química general, como la relación de azú-
car y acidez en la maduración y entonces será
posible, en regiones o zonas de clima más frío, so-
meter al vino a la fermentación maloláctica con
todos sus beneficios y obtener productos exce-
lentes, con composición química semejante a los
grandes «Crus», pero tendrán una fisonomía
propia que los distinguirá de aquellos —entre
otros motivos porque la flora epífica no es la mis-
ma— y, esto no obstante, podrán ser de gran ca-
lidad (Oreglia, 1964: 711-712).
En este último texto, el salesiano tomaba una ac-
titud docente, y procuraba enseñar a los enólogos
argentinos —sus lectores— que el uso de las De -
no minaciones de Origen europeas para vinos ela-







por significar una falsificación y una intoxicación
de identidad, sino por ser enológicamente impo-
sible alcanzar ese resultado.
El enfoque de Oreglia era compartido también
por otros referentes, sobre todo por el líder so-
cialista Benito Marianetti, a quien el poeta cuba-
no Nicolás Guillén llamara «El señor de los cerezos
en flor». En otra parte hemos examinado con ma-
yor profundidad su vida, obra y trayectoria (Lacos -
te, 1993). Ahora basta recordar que Marianetti fue
el mejor parlamentario que tuvo la provincia de
Mendoza en la primera mitad del siglo xx, parti-
cularmente por sus intervenciones en los años 30
y su descollante participación en la reforma de la
Constitución Provincial de 1948. Después de esa
fecha, el avance del peronismo desarticuló a los
partidos de izquierda, y Marianetti no volvió a los
foros parlamentarios. A partir de entonces su ener-
gía intelectual y su visión crítica de la sociedad en
general, y la viticultura en particular, se canaliza-
ron a través de sus libros y conferencias. Desde
este ámbito denunció las irregularidades que se
cometían en el mundo del vino, entre ellas, el des-
cuido de la identidad:
Cuando tenemos vinos malos, los bautizamos
con nombres criollos. Cuando los vinos empie-
zan a «escalar» posiciones, entonces recurrimos
a nomenclatura francesa o italiana. Y ni siquie-
ra nos animamos a decir que son auténticos, si-
no decimos que son «tipo» a tal cual. Si elabo-
ramos un buen tinto no decimos «vino tinto de
La Consulta o de Lunlunta». Decimos «vino tin-
to tipo Borgoña», porque si no es Borgoña, no es
vino. Cuando tenemos otro tipo de tinto bue-
no, decimos «vino tipo Barbera de Asti», en vez
de decir «vino tinto barbera de El Plumerillo».
No se trata solamente de un complejo. Se trata
también de una avivada comercial. Se piensa que
con nombres extranjeros se coloca mejor la mer-
cadería. Pero esto es ingenuo. Una «sopaipilla»
mendocina, aunque le pongamos un llamativo
nombre francés, no dejará de ser una «sopaipi-
lla». Y será mejor que lo siga siendo. Persistiendo
nosotros en la trampita del «tipo» tal o cual, no
solamente hacemos el papel de tontos, sino que
estamos violando acuerdos internacionales o vio-
lando las disposiciones relativas a las marcas de
fábrica. (Marianetti, 1965: 296).
Las palabras de Marianetti muestran las princi-
pales características de un proceso que se desen-
volvió en la Argentina a lo largo de casi todo el
siglo xx. Y como Argentina era el principal polo
vitivinícola de América, esta modalidad influyó
también en los países de sus alrededores, particu-
larmente en Chile, donde también se produjo una
corriente parecida, con la elaboración de vinos lla-
mados Jerez, Oporto, Champagne, Borgoña, en-
tre otros.
La posición crítica e identitaria de Oreglia y Maria -
netti no fueron gritos aislados. Fueron parte de un
proceso mayor, signado por una ancha corriente
cultural, promovida por los intelectuales de iz-
quierda, los artistas, sectores juveniles y estudian-
tiles, que se propagó por buena parte de América
Latina en los años 60 y 70. Esas corrientes se hi-
cieron sentir en distintos ámbitos de la vida polí-
tica, social, económica y cultural de la época. Y el
mundo del vino no fue ajeno a esas tendencias.
Oreglia y Marianetti reivindicaban la identidad re-
gional de los vinos, tal como los guionistas y hace-
dores culturales levantaban las figuras étnicas en
los escenarios de la Fiesta Nacional de la Vendimia.
Ya hemos mencionado un fragmento de la Fiesta
de 1973 y el relevante papel que cupo a las culturas
indígenas. En cierta forma, ese enfoque era con-
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Las élites observaron estas propuestas a la dis-
tancia, con cierto horror y hasta desprecio. No
podían aceptar que se hallaran valores en la rei-
vindicación de la cultura local: lo único valioso de-
bía, necesariamente, venir de afuera. En cierta
forma, las clases dirigentes todavía no estaban lis-
tas para comprender la profundidad del problema.
Este enfoque se extendió a buena parte del patri-
monio cultural de la vitivinicultura regional. Se
tendió a minimizar el valor de los 350 años de his-
toria vitivinícola, protagonizados por los viticul-
tores criollos y a sobrevalorar el último medio
siglo, signado por la hegemonía de los inmigran-
tes europeos recientes. En este proceso, lo «crio-
llo» se asoció con lo negativo, lo débil, lo malo. Y
se hizo sentir en todas las áreas de la actividad, in-
cluyendo la viticultura.
La forma de valorar las distintas variedades de uva
se ajustaron a estos parámetros ideológicos. Las ce-
pas españolas, propias de la época colonial, y sus su-
cesoras originales, como el torrontés, se agruparon
dentro de una categoría general de bajo valor, lla-
madas «uvas criollas». La antigua «uva negra», o
«negra corriente», pasó a llamarse «criolla chica».
También se incluyó en este grupo de variedades des-
preciadas, al torrontés riojano, cepa que la viticultura
actual reconoce como de alto valor enológico. Es
más, los expertos han destacado el tesoro que implica
para la viticultura argentina la disponibilidad de una
cepa original y exclusiva, como el torrontés, que ha
liderado el crecimiento de las exportaciones de vinos
blancos en los últimos años. Pero faltaba mucho
para llegar a esa situación. Durante el periodo que
estamos examinando ahora, el torrontés en parti-
cular, y las antiguas cepas españolas del periodo co-
lonial en general, se elaboraron con las peores técnicas
de viticultura y vinificación, por considerarse irre-
mediablemente de mala calidad.
El modelo ideológico de la vitivinicultura argenti -
na predominante en el siglo xx bajo la hegemonía
de la inmigración reciente, se caracterizó, en ton -
ces, por la subvaloración del patrimonio cultu ral
del vino. Como se despreciaba la historia de me-
dio milenio, esta actitud se proyectó a la dimen-
sión material de la actividad. Poco, muy poco in-
teresaba el legado de los antiguos viticultores que,
generación tras generación, trabajaron para llevar
adelante la actividad.
Desde el punto de vista del patrimonio tangible, se
hizo muy poco para preservar, cuidar y poner en
valor. Es cierto que el terremoto que destruyó
Mendoza en 1861 causó un fuerte impacto en la
infraestructura vitivinícola existente. De todos mo-
dos, el daño ideológico fue todavía peor, pues no
hubo interés en cuidar lo poco que quedó en pie.
Se instaló, a partir de entonces y durante un siglo,
la tendencia a demoler las construcciones y dese-
char los objetos materiales dedicados a la historia
vitivinícola: herramientas, instalaciones, equipa-
miento. En poco tiempo sería muy difícil encon-
trar en Mendoza lagares de cuero o de madera; las
botijas y tinajas de barro cocido; los noques de cue-
ro; lo mismo ocurrió con las instalaciones y equi-










pentines, alambiques. El descuido y la destrucción
del patrimonio tangible del vino fue la tendencia
predominante, pero no alcanzó a arrasar con todo.
Algunos viticultores lograron sustraerse a esta co-
rriente y desarrollar acciones en dirección de la
preservación del patrimonio vitivinícola argenti-
no, como don Rodolfo Reina Rutini desde la bo-
dega La Rural, anteriormente mencionada.
Volviendo al tema central de esta exposición, de-
bemos decir que fue muy fuerte la corriente euro-
céntrica que tendía a descuidar el patrimonio tan-
gible e intangible de la viticultura argentina. Un
buen ejemplo fue el del italiano Valentín Bianchi.
Sobre la base de un esfuerzo notable, logró elabo-
rar vinos de buena calidad en su pequeña bodega
fundada en 1928 en San Rafael, en el sur de la pro-
vincia de Mendoza. A pesar de sus acotados re-
cursos, Bianchi obtuvo resultados positivos. Su es-
tablecimiento pasó a denominarse, con justicia, «la
pequeña bodega de los grandes vinos». Logró tam-
bién el reconocimiento internacional con la ob-
tención de medallas en significativos certámenes
de vinos. Sin embargo, en el momento de comer-
cializar sus mejores productos, don Valentín no
pudo sustraerse a la tendencia predominante, y en
su característica etiqueta color amarillo, estampó
la leyenda «Borgoña». Como militante del Partido
Socialista (dos veces fue electo concejal de San
Rafael por esta fuerza), don Valentín era amigo
de Benito Marianetti. En vano, el «Señor de los
Cerezos en Flor» exhortó a su amigo a dejar el uso
de denominaciones de origen europeas y reivindi-
car la identidad argentina de sus vinos. Don Valen -
tín no pudo sustraerse a las corrientes hegemóni-
cas de la viticultura argentina, y siguió usando los
conceptos europe os para comercializar sus mejo-
res productos. Y su éxito comercial no hizo sino
consolidar esta propuesta. 
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Es importante destacar el papel que cupo al Estado
en este proceso. Las políticas proteccionistas, al
aislar el mercado argentino del proceso vitiviní-
cola mundial, tendieron a fortalecer y perpetuar es-
tas corrientes. La industria argentina gozó de un
«espléndido aislamiento» que facilitó sus nego-
cios, a la vez que debilitaba su tono muscular y
frustraba el desarrollo de su propio potencial eno-
lógico. Las altas barreras arancelarias que sostuvo
el Estado Nacional no hicieron más que perpe-
tuar la intoxicación identitaria que introdujeron y
propagaron los inmigrantes europeos a fines del si-
glo xix.
Al permanecer tanto tiempo fuera del mundo del
vino, los viticultores argentinos no tuvieron pun-
tos de referencia externos para mirar críticamen-
te sus debilidades y fortalezas. No pudieron com-
prender el potencial que tenían algunos cepajes,
como por ejemplo, el malbec y el torrontés. Este
se mantuvo arrinconado, como uno más dentro
de las vulgares «uvas criollas». Se cultivaba y ela-
boraba como tal, es decir, como una variedad só-
lo útil para vinos comunes. Nadie fue capaz de
advertir la alta calidad enológica de este cepaje.
Algo parecido sucedió con el malbec. En su ob-
sesión por la cantidad, muchos viticultores se lan-
zaron a una frenética lucha por incrementar la
productividad por hectárea, entendiendo por tal
la cantidad de quintales. En este proceso, en la dé-
cada de 1960, se arrancaron 10.000 hectáreas de
malbec para plantar variedades de menor valor
enológico, pero de mayor productividad. La ac-
tual cepa estrella de la viticultura argentina cayó
de 58.612 hectáreas en 1964 a 47.470 en 1968. De
esta forma se logró incrementar el rendimiento
por hectárea. En 1967, los viñedos argentinos se
jactaban de alcanzar una productividad prome-
dio de 130,87 quintales por hectárea y, como se
sabe, el vino de calidad no puede hacerse con vi-
ñas que produzcan más de 80 quintales por hec-
tárea.
La contaminación identitaria se hizo sentir en los
distintos planos de la actividad, no sólo en la co-
mercialización del vino y en la valoración de las
cepas, sino también en la dimensión cultural y su
expresión mayor, es decir, la Fiesta de la Vendimia.
De acuerdo con la tesis dominante, los inmigran-
tes europeos recientes fueron los verdaderos pio-
neros, los protagonistas excluyentes de la historia
vitivinícola argentina. Antes de ellos, Mendoza
era un desierto. Gracias a ellos, se transformó en
vergel. Esta visión se expandió en todas direccio-
nes y llegó incluso a hacerse sentir en el discurso
de la Fiesta Nacional de la Vendimia. Este dis-
curso se imponía a lo largo de toda la celebración,
tanto en las glosas de la Vía Blanca y el Carrusel,
como en el guión del Acto Central. Es más, el re-
glamento mismo de Vendimia establece que el
guión debe destacar el protagonismo de los inmi-
grantes. Durante muchos años, este enfoque se
hizo sentir con virulencia en la celebración ven-
dimial. De todos modos, intuitivamente, esta mi-
rada se matizaba porque la dinámica misma de la
fiesta llevaba a incluir otros actores: los gauchos y
sus caballos, los troperos y sus carretas, ineludibles
en la presentación estética popular, junto con la
música folclórica, entregaban una tonalidad crio-
lla y mestiza que tendía a equilibrar la hegemonía
de los inmigrantes europeos.
El éxito comercial parecía dar la razón —al menos
en el corto plazo— a la estrategia engañosa de los
bodegueros inmigrantes, sus hijos y los gobiernos
argentinos. La vitivinicultura argentina experi-
mentó una expansión fulminante. La superficie
cultivada subió de 150 mil hectáreas en 1936 a 170
en 1949, 260 en 1962 y 350 en 1977. La expansión
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de la superficie de viñedos y la priorización de la
productividad bruta por hectárea potenciaron la
cantidad de vino elaborado. Este subió de 8 mi-
llones de hectólitros en 1937 a 10 en 1943, 17 en
1955, 20 en 1963 y 24 en 1977. Argentina se trans-
formó en el cuarto productor mundial de vinos, so-
lo superado por los tres grandes de Europa (Fran -
cia, Italia y España). Y en 1967 llegó a niveles
sorprendentes, al elaborar 28 millones de hectóli-
tros, con lo cual superó a España. Fue éste un re-
gistro puntual, solo por un año, pues pronto los
españoles recuperaron su sitial. De todos modos,
esa marca fue un símbolo de notable crecimiento
del tamaño de la industria vitivinícola argentina
que logró alcanzar, al menos transitoriamente, el
tercer lugar como mayor productor de vino del
mundo.
La expansión del tamaño de la industria vitiviní-
cola argentina se produjo en el contexto del «cre-
cimiento hacia adentro», un proceso mayor, sig-
nado por las políticas públicas orientadas a cerrar
la economía nacional, desconectarla de las co-
rrientes internacionales, y reservando el mercado
interno para los empresarios locales. De este mo-
do, el Estado argentino promovió el surgimiento
de oligarquías empresariales que, sin competen-
cia externa, gozaban del control de un mercado
interno poco exigente, que no tenía más alterna-
tivas que comprar sus productos más allá de su
deficiente calidad. Este paradigma no se restrin-
gió exclusivamente al vino sino al conjunto de la
actividad industrial. Y tampoco fue una peculia-
ridad de la Argentina, sino que se propagó por
buena parte de América Latina, impulsado por la
Comisión Económica para América Latina y El
Caribe (CEPAL) y denominado «desarrollo in-
dustrial sustitutivo de importaciones». Este fue
el paradigma dominante en la región desde la Gran
Depresión de 1929 hasta mediados de la década
de 1970. A partir de allí, la historia económica la-
tinoamericana tomó diversos cursos: algunos se
alejaron definitivamente de este paradigma y re-
solvieron competir con el mundo, como el caso
de Chile. Otros intentaron mantenerse un tiem-
po más dentro del modelo industrial sustitutivo,
con diversa suerte.
A comienzos de la década de 1970, el modelo vi-
tivinícola argentino, fundado por el inmigrante
europeo y sostenido por sus hijos y nietos, alcan-
zó su cima. La piedra de toque era el alto consu-
mo per capita, que llegaba a 93 litros anuales. Como
el mercado interno permanecía cerrado a las im-
portaciones por las elevadas barreras arancelarias,
la industria se solazaba en su éxito. Fueron los
tiempos de vino y rosas, la edad dorada del éxito
económico y empresarial. Nadie pensaba enton-
ces en la tormenta que se avecinaba. Seguían ven-
diendo vinos mayoritariamente comunes, sin iden -
tidad ni interés en el patrimonio cultural.
LA CRISIS VITIVINÍCOLA Y EL CAMBIO DE PARADIGMA
(-)
En el Congreso Internacional de la Viña y el Vino,
celebrado en octubre de 2011 en Portugal, el pro-
fesor Antonio Negrín inició su exposición con un
análisis de la situación mundial actual de la in-
dustria del vino, y las tendencias al estancamien-
to del consumo que se desprenden de las cifras
estadísticas de la Office Internacional de la Vigne
et du Vin (OIVV). Para llamar la atención sobre
la seriedad del tema, el profesor Negrín, recordó
la frase del comandante del Apolo XIII, James
Lovell, el 13 de abril de 1970 (conocida por el pú-
blico a través de la película protagonizada por
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Tom Hanks)1: «Houston, tenemos un proble-
ma». Con estas palabras, el astronauta inició el
reporte sobre la explosión de los tanques de oxí-
geno que motivaron la mayor crisis espacial de to-
da la historia. Esta afirmación puede aplicarse a
la situación actual, pero con mucha mayor fuerza,
sirve para comprender la profundidad de la crisis
vitivinícola argentina (y de Chile y otros países de
la región) entre 1970 y 1990.
En efecto, el consumo de vino ha caído. En Chile,
de 35 litros a comienzos de los años 80 a menos de
14 litros en la actualidad. En Argentina, ha ocu-
rrido lo mismo: el consumo de vino pasó de 93 li-
tros per capita en 1970 a 76 en 1980, 54 en 1990, 33
en 2000 y 25 en 2010. En cuatro décadas se per-
dió el 70% del consumo de vino en este país. Esta
situación fue dramática para la industria, dado
que llevaba un siglo orientando casi el 100% de la
producción hacia el mercado interno. Deso rien -
tados, los empresarios del vino se miraban, unos
a otros, sin saber qué hacer. El único mercado que
conocían, se caía a pedazos. Quedaba la alterna-
tiva de exportar, pero nadie sabía cómo. ¿Qué pro-
ductos demanda el mercado mundial? ¿Qué for-
talezas y debilidades tiene la industria nacional
para enfrentarlo? ¿Cuáles son las ventajas com-
parativas de la viticultura argentina, desde la pers-
pectiva de los mercados mundiales? ¿Cómo se
construyen las cadenas de comercialización? Nadie
era capaz de responder estas preguntas. Mientras
tanto, los bodegueros se encontraban con la caí-
da vertical de las ventas: el mercado ya no se in-
teresaba por los productos de mala calidad que
habían elaborado durante un siglo.
La vitivinicultura argentina se enfrentó con una
crisis sin precedentes. Algunos recordaron las cri-
sis de 1902 y de 1930. Pero en ambos casos, los
problemas duraron pocos años; fueron ciclos bre-
ves, seguidos de periodos de recuperación del con-
sumo y la prosperidad de los negocios. En cambio,
el proceso de caída iniciado en 1973, no encontra-
ba fin; el piso de consumo de vino per capita se
perforaba, año tras año. Las ventas caían sin cesar
y con ellas, los ingresos. Esta situación se tornó
complicada para muchas de las grandes bodegas
que, en los años dorados previos a la crisis, se em-
barcaron en grandes endeudamientos para en-
sanchar su capacidad productiva. Y llegado el
momento de devolver esos créditos, se encontra-
ron con la brusca caída de los ingresos. Poco a po-
co, comenzó el estrangulamiento financiero de
muchas de las grandes empresas fundadas por los
inmigrantes a fines del siglo xix. 
La reducción del mercado interno, debió com-
pensarse con las exportaciones. Pero no había con-
diciones para ello: la industria vitivinícola argentina
estaba fundada en malas prácticas enológicas y vi-
tícolas. Poco, muy poco se podía hacer con viñas
de alta productividad, con 200 quintales por hec-
tárea, y bodegas diseñadas para producir grandes
volúmenes de vinos comunes. Nadie tenía inte-
rés en comprar esos vinos.
Incapaces de competir en el mercado internacio-
nal, la burguesía vitivinícola argentina apeló al
Estado. Se solicitó una suerte de socialización de
pérdidas mediante medidas intervencionistas. El
reclamo de los bodegueros fue acogido por el Esta -
do argentino, que todavía giraba en torno a la ideo -
logía del Estado empresario y el populismo latino -
americano. Se tomaron medidas como el blo queo
de parte de la producción, el prorrateo, la regula-
ción de precios, los subsidios y hasta ayudas ban-
carias irregulares. Los bancos oficiales se lanza-
ron a una generosa política de otorgar créditos. Apolo XIII, Universal Pictures, 1996.
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para salvar a los sectores dedicados al cultivo de la
viña y elaboración del vino, muchas veces sin las
garantías que normalmente se exigen en las ope-
raciones bancarias. Las principales instituciones
financieras de la provincia de Mendoza, inclu-
yendo el Banco de Previsión Social y el centena-
rio Banco de Mendoza, otorgaron generosas lí-
neas de crédito que terminarían en la pérdida total.
En 1995, cuando el Estado tomó la decisión de
privatizar estos bancos, se declaró que los créditos
incobrables, generados por los últimos 20 años de
administración, y otorgados al menos en parte a
los sectores vitivinícolas, superaban los 700 mi-
llones de dólares.
La retracción de los mercados internos de Argen -
tina y Chile impulsó a la industria de ambos paí-
ses a lanzarse a la conquista de los mercados in-
ternacionales. Esto ha marcado un giro notable
en los últimos años. Hasta 1990, ninguno de esos
dos países existía como competidor a nivel inter-
nacional. Por ejemplo, en las décadas de 1960 y
1970, la exportación anual de vinos argentinos o
chilenos oscilaba entre 30 y 50 mil hectólitros. A
partir de entonces, Chile primero y Argentina des-
pués, comenzaron a probarse. Y después de dos dé-
cadas, la situación ha cambiado drásticamente.
La gran depresión del 2009 causó un fuerte efec-
to en Europa y EEUU, principales mercados de
destino de las exportaciones de Chile y Argentina.
Ese problema coyuntural afectó la marcha ascen-
dente de este proceso, sobre todo para el caso ar-
gentino. De todos modos, ya se perciben signos
de recuperación de la tendencia. En 2009 Argen -
tina experimentó un retroceso en las exportacio-
nes globales de vino, pero ello se debió a los gra-
neles, no así a los vinos fraccionados, que siguen
Cuadro I. Exportaciones de vino en Chile y Argentina (-)  hl. Fuente: OIVV-SAG (Chile)-















 . (*) . 
Nota: sólo se dispone de datos hasta noviembre  (.. hl). Para calcular el año completo, al
menos en forma provisoria, se repitió cifra de ese mes en el año anterior (.). De esta forma se
alcanzó, en forma provisoria, .. hl.
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subiendo. Además, en 2010 Argentina llegó a su-
perar por primera vez a Chile en las exportaciones
al mercado de EEUU.
La caída del paradigma de la viticultura para el
mercado interno, predominante desde comienzos
del siglo xx hasta la década de 1970, generó las
condiciones para un nuevo modelo, fundado en
la calidad y orientado a las exportaciones. En es-
te contexto, se produjo una revisión de todo el
proceso vitivinícola, desde la forma de cultivar la
vid, hasta el modo de elaborar y comercializar el
vino. A partir de entonces comenzaron a tomar
importancia elementos que durante un siglo se
habían descuidado; entre ellos, la valoración de la
identidad, la historia y el patrimonio tangible e
intangible de la vid y el vino.
Paradójicamente, el nuevo modelo, signado por
la revaloración del patrimonio y la identidad viti-
vinícola, fue impulsado a partir de la conexión con
el mundo del vino. Mientras las industrias de Ar -
gen tina y Chile permanecieron cerradas dentro
de sus fronteras, el interés de los empresarios por
la identidad y el patrimonio fue muy bajo, salvo ex-
cepciones. En cambio, con el comienzo de la aper-
tura y la conexión internacional, se produjo una
profunda transformación en este plano.
El cambio de dirección impulsado por los grandes
empresarios del vino a comienzos de los 80 en
Chile y de los 90 en Mendoza, signado por la afir-
mación de la identidad cultural del Cono Sur, fue,
en realidad, posterior al proceso iniciado veinte
años antes desde los hacedores culturales. En efec-
to, en la década de 1960 se puso en marcha el cam-
bio, en el marco de un proceso mayor, de escala
continental, caracterizado por la reivindicación de
la mirada latinoamericana. Los citados discursos
de Oreglia y Marianetti, en el sentido de defender
la identidad de los vinos, se reflejaron también en
la Fiesta Nacional de la Vendimia. Así se mani-
festó por ejemplo, en el guión de «Vendimia en
Amé rica», título de la Fiesta Central de la Ven -
dimia de 1972. En ese momento, los empresarios
del vino no estaban todavía preparados para com-
prender el mensaje. Faltaban varios años hasta
que se produjera la convergencia. 
El nuevo modelo de reivindicación de la identi-
dad regional desde la élite del vino estuvo lidera-
do por una alianza de empresarios nacionales con
mirada global e inversores extranjeros interesados
en los nichos ecológicos de Argentina y Chile. Los
capitales y emprendedores llegaron al Cono Sur
desde Francia, Holanda, España, EEUU y otros
países, con vistas a aprovechar las ventajas com-
parativas de la región y convertirlas en ventajas
competitivas, con la incorporación del conoci-
miento que aportaron sobre el negocio del vino
en el mundo. Y dentro de este nuevo enfoque, un
papel relevante cupo a la puesta en valor del pa-
trimonio cultural y la identidad de los vinos. Desde
este punto de vista se marcó, claramente, un an-
tes y un después del cambio de paradigma.
Hasta la década de 1970, los empresarios del vino,
tanto en Chile como en Argentina, habían igno-
rado la importancia de la dimensión cultural en
el valor del vino. No habían dudado en intoxicar
la identidad con el uso de Denominaciones de
Origen europeas para comercializar los vinos ela-
borados en la región. Las campañas publicitarias
que propiciaban el consumo de Jerez, Oporto y
Champagne «nacionales» modelaron el mercado
interno con estos conceptos. Para el consumidor
medio de Argentina y Chile, un vino espumante
que no se llamara champagne era, sencillamente,
un vino gasificado artificialmente. Los reclamos
de Oreglia y Marianetti sobre el carácter irregu-
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to, lo mismo que la mirada de los hacedores cultu -
rales que se abrían espacio a través de la Vendimia.
En cambio, desde mediados de los 80 en Chile y
de los 90 en Argentina, estos enfoques cambia-
ron. El aporte de los empresarios e inversores ex-
tranjeros fue decisivo. Su presencia en el Cono
Sur contribuyó a reivindicar el enfoque identita-
rio. Llegaron incluso a desarrollar marcas de bo-
degas, viñas y vinos, con nombres étnicos: Anakena
en Chile, Antu Curá, en Argentina. Y los empre-
sarios locales comprendieron, entonces sí, las ad-
vertencias del enólogo salesiano y el diputado so-
cialista. A partir de entonces se abrió el camino
para desarrollar el patrimonio cultural de la in-
dustria vitivinícola de Argentina y Chile.
Junto con el nuevo modelo comenzó la desconta-
minación cultural de los vinos regionales. La cos-
tumbre de emplear las Denominaciones de Origen
europeas entró en decadencia. Y aunque no se lo-
graron eliminar del todo, cada vez era menor el
volumen de botellas que se etiquetaban con pala-
bras como Jerez, Oporto, Borgoña y Chablis y
ca da vez eran menos las bodegas que seguían usán -
do las. Solo mantuvo relevancia el uso de «Cham -
pagne», aunque algunas empresas comenzaron a
buscar otros conceptos. Además, a mediados de los
años 90 se comenzaron a definir las Deno mi -
naciones de Origen propias de Argentina y Chile:
Valle del Maipo, Valle de Casablanca, Perdriel,
Tupungato y Luján de Cuyo asomaron sus paisajes
al mundo del vino. Con medio siglo de atraso, la
industria de la vid y el vino terminó por dar la ra-
zón al padre Oreglia, a don Benito Maria netti y a
los guionistas vendimiales.
El reconocimiento del valor del patrimonio tangible
e intangible de la industria vitivinícola de Argentina
y Chile fue un proceso lento, construido desde
dos costados ideológicos: la izquierda y la dere-
cha; desde la izquierda se planteó la reivindica-
ción identitaria en el marco de los movimientos
latinoamericanstas de la década de 1960, repre-
sentados por el discurso del líder socialista Benito
Marianetti, y los hacedores culturales de la Fiesta
de la Vendimia de Molina en Chile y la Fiesta
Nacional de la Vendimia de Argentina. En un
principio, estas posiciones fueron ignoradas o cues-
tionadas por los empresarios; hasta que éstos hi-
cieron su autocrítica y terminaron por sumarse al
movimiento. A partir de entonces, el patrimonio
vitivinícola del Cono Sur inició una marcha en
busca de su afirmación identitaria, fortalecido por
el aporte de los distintos sectores sociales y cul-
turales de sus pueblos. 
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El clima de paz volvió a vestirse de noche fresca de
verano en Mendoza. Volvió el escenario mágico de
la Fiesta Nacional de la Vendimia, para sentirse
de nuevo, entre la dulce calidez de los cuentos de
Hadas y la estimulante tensión de la épica homé-
rica. Se cierran los ojos y, en la oscuridad, se sien-
te el susurro de las palabras de despedida:
Dejadme en los dedos siderales de un abuelo in-
finito y transparente. Dejadme ser fiesta y fes-
tejar en titánicas bodegas el color del día, para
incendiar en cristales las fronteras. Hoy dame la
algarabía de alas vegetales. Yo, quiero ser vino. Y
una congregación de hermanos se congregará en
la embriaguez del éxtasis. Éxtasis vital del vien-
tre jugoso de las uvas2.
. Armentano, M.G.: “Raza de cepas. Guión de la Fiesta Nacional de la
Vendimia 1986”, VVAA, 2002: 31.
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Abstract: The museums dedicated to presenting the heritage of traditional societies, in addition to facing economic problems and the preca-
rious means of subsistence that condition, joins the struggle for its scientific identity and its emergence, maintenance and use as a representa-
tion of the “values” of social groups. The ephemeral, subjectivity and the quick loss of interest in the contents become too unstable. 
The vine and wine, we found rooted and as a substantial part of their cultural being and doing as well as defining the territory, physical and spi-
ritual space. Not just for America, but in every corner of the world where it has developed the fundamental pillars of a cultural model, which,
beyond the features that each human group may give by their particularities, we can ensure that determine cultural horizon with strong simi-
larities to outline a common human type. 
In recent decades, the location of this product in the market as a cultural element of prestige and leisure, has led to develop initiatives around
linking different culture, territory, tourism, promotion and marketing.
This framework, wine museums covering a wide diversity of views, needs and ways to get the product and industry, so as to have created mu-
seums and wine tours in a range and variety of approaches to meet and interests, rather than a need for consistency with what they represent
in society to which they belong. That is explained as a marketing strategy in which culture is an added value that depends on the presentation
of the product, and rarely is taken as a cultural tool to show the vine and wine as a product of a people and a culture that gives identity and sen-
se. In this aspect, the Cuyo Region has museums of varied nature, are almost entirely private sector ventures; then, it is striking that the public
sector has not developed a project to create a wine museum that meets to cultural parameters. 
The wine was from the beginning, a key focus on economic development Cuyo, and the main matrix in shaping the social, political and cultu-
ral life of our people. It is the basis of present growth and a real option for the future. 
“San Felipe” is a museum of wine production, a museum and a theme-regional territorial museum, where the plot and content is organized and
presented based on an interpretive concept and a museum that seeks to explain to visitors not only industrial process and the main show but par-
ticular and distinctive history of the region, from goods of various kinds. But, unlike most museums the axis line of argument is the evocation and
tribute to the makers of the vine and wine in Cuyo, from colonial origins to the twentieth century. Why are honored to huarpe, the black, the na-
tive and immigrant, as are makers of history and our culture today. There is also a Museum of Culture and society Cuyo, which we can say that:
. Sample characteristics of the merging groups culturally and covering various roles throughout history Cuyo wine, gave substantial input. 
. Graphing technical and technological developments of the wine since colonial times and the predominance of leather, wood and ceramics,
to modern times with its increasing complexity. 
. Rescue the different human groups in their daily domestic and productive in daily life, beyond viticulture.
. There remains a building structure that contains the original winery, - - which is good architectural itself. 
. Represents an industrial-social model that no longer exists and we talk about business strategies. 
Based on this concept and philosophy is designed the Museum of Wine “San Felipe”. It is a real file, not only of the wine but also about Cuyo
culture. 
Resumen: Los museos dedicados a presentar el patrimonio de las sociedades tradicionales, a enfrentar los problemas económicos y la preca-
riedad de los medios para su subsistencia, que los condicionan, suman la lucha por su identidad científica y su surgimiento, sostenimiento y uso
como representación de los «valores» de los grupos sociales. Lo efímero, la subjetividad y la rápida perdida del interés por su contenido los
transforman en excesivamente inestables. 
La vid y el vino los encontramos enraizados como parte sustancial del ser y hacer cultural y como definidores del territorio-espacio físico y es-
piritual. No solo para Sudamérica, sino en cada rincón del mundo donde se han desarrollado, constituyen pilares fundamentales de un mode-
lo cultural; que, más allá de las características particulares que cada grupo humano le puede aportar, determinan un horizonte cultural con
grandes semejanzas que perfilan a un tipo humano común. 
En la últimas décadas, la ubicación de este producto en el mercado como un elemento cultural, de prestigio y a su vez lúdico, ha provocado que
se desarrollen a su alrededor iniciativas diversas que vinculan la cultura, el territorio, el turismo, la promoción y la mercadotecnia. 
En este marco, los museos del vino cubren una enorme diversidad de puntos de vista, de necesidades y de formas de acercarse al producto y
su industria, de manera que se han generado museos y rutas del vino en una gama y variedad que responden a enfoques e intereses particu-
lares más que a una necesaria coherencia con lo que representan en cuanto a la sociedad a la que pertenecen. Es decir, que se explican como
una estrategia de marketing donde la cultura es un valor agregado y depende de la presentación del producto; y, en muy pocas ocasiones se
lo toma como una herramienta cultural para mostrar la vid y el vino como producto de un pueblo y de una cultura que les dan identidad y sen-
tido propio. 
En este aspecto, en la Región de Cuyo se pueden encontrar museos de naturaleza variada, en su casi totalidad emprendimientos del sector pri-
vado; luego, es llamativo que el sector oficial no haya desarrollado un proyecto para la creación de un Museo del Vino que responda a los pa-
rámetros culturales. 
La vitivinicultura ha sido desde los orígenes un eje clave en el desarrollo económico cuyano, así como la matriz principal en la conformación de
la estructura social, política y cultural de nuestro pueblo. Ella es base del crecimiento presente y una opción real para el futuro.
«San Felipe» es un museo de la Producción vitivinícola, un museo temático y un museo territorial-regional; donde lo argumental y los conteni-
dos se organizan y se presentan en base a un concepto interpretativo y una museografía que busca explicarle al visitante no solo el proceso in-
dustrial, sino, y principalmente, mostrar la historia particular y distintiva de la región a partir de bienes de diversa naturaleza. Pero, a diferencia
de la mayoría de los Museos, la línea argumental tiene por eje la evocación y homenaje a los hacedores de la vid y del vino en Cuyo, desde los
orígenes coloniales hasta la mitad del siglo xx. Por ello, se rinden honores al huarpe, al negro, al criollo y al inmigrante, como artífices de esta
historia y de nuestra cultura actual. De ahí que sea también un Museo de la Cultura y de la sociedad cuyana, del cual podemos decir que: 
. Muestra particularidades de los grupos que se fusionan culturalmente y que, cubriendo diversos roles a lo largo de la historia vitivinícola cu-
yana, dieron su aporte sustancial. 
. Permite graficar la evolución técnico-tecnológica de la vitivinicultura desde los tiempos coloniales y el predominio del cuero, la madera y la
cerámica; hasta los tiempos modernos con su creciente complejidad.
. Rescata a los distintos grupos humanos tanto en su cotidianidad doméstica como en la productiva, más allá de la vitivinicultura. 
. Subsiste una estructura edilicia que lo contiene —la bodega original de -— que es un bien arquitectónico en sí. 
. Representa a un modelo industrial-social ya inexistente y nos hablan de las estrategias empresariales. 
A partir de esta concepción y filosofía se ha proyectado el Museo del Vino «San Felipe». Constituye un verdadero archivo, no solo de la vitivini-
cultura sino de la cultura cuyana.
Palabras clave: Vid y vino, Museología, rescate y valoración patrimonial, Cuyo
Key words: Vine and wine, Museology, rescue and asset valuation, Cuyo
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INTRODUCCIÓN
Un museo es una institución y un espacio parti-
cular que nos ofrece la imagen del mundo a par-
tir de los bienes que contiene, desde distintas
perspectivas al mismo tiempo. Podríamos grafi-
carlas como una ventana, un escenario y un espe-
jo. Esto es según la posición y actitud que tengamos
al momento de planificarla o de visitarla.
Decimos como una ventana, siempre que se en-
tienda que posibilita una doble visión, la que se
tiene desde el hacia el exterior y la propia hacia
dentro de si. Una visión y sentido es la del museó -
logo, quien estructura y argumenta a partir de la
percepción que tiene del mundo y busca mostrar
esa realidad mediante las piezas seleccionadas, de-
terminando aquello que quiere o no conservar. La
otra visión es la del público, quien contempla lo
exótico, lo llamativo o aquello que le recuerda mo-
mentos de la cultura propia que ya han desapare-
cido de la cotidianidad y que el observador en ese
momento revive. Esta mirada del espectador tie-
ne una carga de subjetividad y de múltiples efec-
tos que terminan provocando con frecuencia que
no vea o no capte los bienes en el sentido que el
museólogo se planteó en el momento de la orga-
nización argumental.
Es un escenario en el que se muestra y se repro-
ducen, para propios y para extraños, las acciones
y los relatos a través de los bienes patrimoniales,
donde se manifiestan las concepciones, los valores
y el espíritu mismo del grupo o sociedad. 
Es un espejo, en tanto encontramos el reflejo de nues-
tra cultura, de nuestros pensamientos, del sentir, del
hacer y del ser de la comunidad a la que representa.
Observamos que estos museos, destinados al pa-
trimonio de las sociedades tradicionales, además
de enfrentar los problemas económicos y la pre-
cariedad de los medios para su subsistencia que
condicionan su permanencia; tienen que luchar
por su identidad científica y su surgimiento, sos-
tenimiento y uso como representación de los «va-
lores» de los grupos sociales. Mundo fantástico y
frágil el de los museos. Lo efímero, la subjetividad
y la rápida perdida del interés por su contenido,
los transforman en excesivamente inestables. Como
si su contenido patrimonial, aquello que repre-
senta y su mensaje fuese pasajero y coyuntural a
la historia y a la cultura que representa. 
La vid y el vino están presentes desde tiempos an-
cestrales en las culturas de oriente y occidente y, en
muchos pueblos los encontramos enraizados co-
mo parte sustancial de su ser y hacer cultural; así co-
mo definidor del territorio-espacio físico y espiritual. 
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La vid y el vino no solo para Sudamérica, sino en
cada rincón del mundo donde se ha desarrollado,
constituyen pilares fundamentales de un modelo
cultural, el cual, mas allá de las características que
cada grupo humano le puede dar por sus parti-
cularidades; nos permite asegurar que determi-
nan un horizonte cultural con grandes semejanzas
que perfilan a un tipo humano común. 
En la últimas décadas, la ubicación de este pro-
ducto en el mercado como un elemento cultural,
de prestigio y a su vez lúdico ha provocado que se
desarrollen a su alrededor iniciativas diversas que
vinculan la cultura, el territorio, el turismo, la pro-
moción y la mercadotecnia. 
De este conjunto de ideas e iniciativas han naci-
do dentro del territorio cuyano y argentino dife-
rentes museos del vino con enfoques que cubren
una enorme diversidad de puntos de vista, de ne-
cesidades y de formas de acercarse al producto y
su industria, de manera que se han generado mu-
seos y rutas del vino en una gama y variedad que
responden a enfoques e intereses particulares más
que a una necesaria coherencia con lo que repre-
sentan en cuanto a la sociedad a la que pertenecen.
Es decir, que sus orígenes se explican como una es-
trategia de marketing donde la cultura es un valor
agregado y depende de la presentación del pro-
ducto; y, en muy pocas ocasiones se lo toma co-
mo una herramienta cultural para mostrar a la vid
y el vino como producto de un pueblo y de una cul-
tura que le dan identidad y sentido propio.
En este marco, podemos decir que en la Región de
Cuyo se pueden encontrar museos de naturaleza va-
riada. Están aquellos que surgen a partir de una co-
lección más o menos interesante en lo cualitativo y
cuantitativo. Pertenecen a empresas con tradición
que procuran rescatar su pasado para engrandecer su
estado actual y están dispuestos a invertir capital pa-
ra desarrollar su imagen. De ahí que con un buen
despliegue escénico y acompañado de gigantogra fías
y un correcto uso de luces y espacio, resulten ser muy
atractivos para los ojos del visitante, aunque centran
su argumento en la exclusiva exaltación de la tradi-
ción familiar, y no pocas veces terminan por dar un
sentido sesgado de la historia. Son, por lo tanto, mu-
seos centrados en el objeto y en su disfrute estético,
verdaderos escenarios de autenticidad, autoridad y
prestigio (San Juan-Graffigna).
Un segundo tipo lo constituyen aquellos en los
que, a partir de una antigua prensa o de un edifi-
cio que guarda antigüedad o destacadas caracte-
rísticas arquitectónicas, bodegas tradicionales se
convierten en museos de proceso, centrados en la
elaboración del vino. En general, el argumento del
guía adecua en su relato la historia local a la exal-
tación de la empresa, como si antes del pionero
nada hubiera existido (San Rafael-La Abeja).
Sin ánimo de ser exhaustivos en esta categoriza-
ción de los museos del vino, citaremos una situa-
ción más: los pequeños museos locales sobre vino.
En realidad, muchos de ellos solo han reacondi-
cionado la estructura de un edifico de bodega o, a
veces, ni siquiera parten de esa consideración. Pero
detrás de una buena cartelería y de una estrategia
eminentemente comercial, atrapan al visitante y,
después de un rápido y creativo relato, terminan
vendiendo una amplia batería de productos regio-
nales y souvenir, entre los que también puede es-
tar el vino. Peor aún, porque suelen tener tendencia
a pensar que son el único museo del vino del mun-
do (Camino del Vino-San Rafael y Maipú).
Más, es importante decir que todos estos mode-
los de Museos del Vino responden a emprendi-
mientos del sector privado. Es llamativo que el
sector oficial, sea desde las áreas de cultura mu-
nicipal, provincial o nacional, como de institucio-
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nes oficiales (universidades, asociaciones empre-
sariales, etc.) no haya desarrollado un proyecto
para la creación de un Museo del Vino que res-
ponda a los parámetros culturales. Valga aclarar
que el Instituto Nacional de Vitivinicultura con
sede en Mendoza expone en su ingreso una vein-
tena de objetos que tiene en carácter de préstamo
y cuyo sentido es exclusivamente estético-orna-
mental. Situación más llamativa es la del mal de-
nominado Museo del Vino Provincial en Mendoza
que, ubicado en la antigua casa de la Familia Gar -
gantini, no contiene bienes y objetos que susten-
ten la denominación y, en realidad, es más una
dependencia administrativa. 
El concepto museológico de este equipamiento
cultural tiene que ver con la evolución y la identi-
dad de los nuevos museos y de las nuevas pro-
puestas de puesta en valor del patrimonio, sin
perder de vista la realidad y las necesidades del te-
rritorio y de la población local. 
Como institución cultural, el Museo y otros equi-
pamientos culturales que agrupan el patrimonio,
entendido desde un punto de vista amplio y mul-
tidisciplinar, han cambiado mucho en los últimos
años. Sus funciones de presentación y comunica-
ción han tomado gran relevancia. Por eso, las pues-
tas y las programaciones de los nuevos equipa-
mientos van con los nuevos tiempos. 
En este siglo mediático en el que los productos
tienden a especializarse con un concepto bien de-
finido, ya sea una ruta, las habitaciones de un ho-
tel rural, una colección de libros o una progra-
mación de conferencias, muchos museos, más allá
de mostrarse como aglutinantes de una miscelá-
nea, apuestan por el estudio, la investigación y la
difusión de un tema concreto.
Asimismo, el desarrollo general del turismo cultu-
ral, la constatación de la existencia de un público
ávido de este tipo de propuestas, la cada vez más
desarrollada sociedad del tiempo libre y del ocio,
acompaña el nacimiento de nuevos emprendimientos
y a la actualización de muchos otros. Estas ofertas
están pensadas para el tiempo libre y procuran con-
tenidos con diferentes niveles de lectura e interpre-
tación para poder dar respuesta al variado público,
sean turistas, escolares, empresarios o especialistas. 
Entonces, la experiencia de la visita, además de
didáctica tiene que ser atractiva, entretenida y de-
jar un conocimiento puntual. Para conseguirlo, el
museo ha abierto las puertas a los recursos más
variados, como la estética, la emotividad y a me-
dios técnicos y tecno-virtuales que ofrecen los nue-
vos tiempos, para que la difusión combine los
objetivos didácticos con el ocio.
En este sentido parece optarse más por una museo -
grafía que incorpora el objeto pero que se centra en
la comunicación de contenidos para el más amplio
espectro de público posible. Para conseguirlo, el
lenguaje expositivo, así como aquello que se utiliza
en el diseño de las actividades didácticas, se ha abier-
to a la más amplia multiplicidad de recursos que
puedan ser útiles para comunicar los conceptos. 
Ya no se trata de la posibilidad de mostrar éste o
aquél objeto, sino que se busca significar y ofertar
un contenido, ya sea por medio de una vitrina con
un objeto único y singular, o mediante interacti-
vos digitales o mecánicos, como con un audiovi-
sual que se acerque a una producción televisiva,
con la recreación de una escenografía-ambiente o
con la construcción de una máquina ficticia que nos
muestre un proceso. La vía está abierta, y los re-
cursos a utilizar en los centros de última genera-
ción deben adecuarse a los mensajes y al tema,
pero pueden ser todos aquellos que la imagina-
ción y el presupuesto permitan, respetando siem-
pre la autenticidad, la honestidad y el rigor. 
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El vino ha sido y es quizás la bebida en la historia
de la Humanidad con mayor carga cultural, ge-
neradora y motorizadora de una cultura propia y
promotora de acciones que se plantean desde los
más variados enfoques e interpretaciones. El vi-
no es cultura. El vino fue y es alimento; ayer del
cuerpo, hoy del cuerpo y el espíritu. Pero, sobre to-
do, es un instrumento de sociabilidad.
Más aún, en la actualidad ha cobrado populari-
dad e internacionalidad tal que ha conducido, a
partir de él y desde la vitivinicultura en general, a
transformarse en el eje y pasaporte o clave para
dar a conocer a las sociedades que lo sustentan.
Hoy, no solo los empresarios entienden a la viti-
vinicultura y su promoción como una herramienta
para superar la eterna dualidad entre el agricul-
tor-viticultor y vinicultor, ha llevado al desarro-
llo de propuestas integradoras. Los nuevos pro-
tagonistas entienden el vino como un instrumento
que permite mostrar lo mejor de la tierra, del cli-
ma, de la técnica y la tecnología a lo largo del tiem-
po.
Pero como promotores culturales, la vid y el vino
nos permite explicar nuestra historia social, eco-
nómica, productiva, religiosa y, por qué no, a la
sociedad toda en su conjunto desde sus ancestra-
les orígenes, derivaciones y momento actual.
Entonces, como reflejo de la tierra, sociedad y cul-
tura que la desarrolla en sus particularidades y
evolución; entendemos este binomio vid-vino co mo
un bien patrimonial cultural y natural, tangible e
intangible, promotor de conocimiento, generador
de valores y reflejo del espíritu y personalidad de
la sociedad que lo acuña.
• Bien cultural: la vid y el vino, vistos como bien
patrimonial son un elemento generador de iden-
tidad, de imagen cultural y de pertenencia terri-
torial. Es un libro en cuyas páginas nos explica
nuestra misma historia desde su perspectiva. 
• Bien económico: vid y vino, que son fuente de tra-
bajo y de riqueza por sí mismos; por su puesta en
valor como bien patrimonial desarrolla un verda-
dero abanico de industrias derivadas de naturale-
za diferente y generadoras de empleos y actividades
que van desde lo académico e intelectual, hasta las
áreas más elementales de servicios. 
• Bien social: el desarrollo de un proyecto de pues-
ta en valor del vino como bien patrimonial se con-
vierte en un nuevo recurso educativo y contribuye
a la sensibilización de la sociedad hacia el respeto
por el medio ambiente y la tradición cultural.
Quizás esta sea el área menos desarrollada por la
falta de propuestas didáctico-pedagógicas. 
• Bien espiritual: esta dupla nos permite identifi-
carnos como parte de una sociedad y de una a otra
cultura más allá de los bienes tangibles. Es motor
de sentimientos y afectos expresados a través de la
música, las letras y el arte en general.
Ahora bien, cómo poder comunicar estos men-
sajes a la comunidad que los genera y a la que per-
tenecen, pero que no necesariamente conoce o re-
conoce. Además, cómo darle sentido a este
patrimonio a efecto de que sea una forma clara de
presentación de ese pueblo y su cultura ante los vi-
sitantes de otras comarcas, quienes quieren co-
nocer la historia, la sociedad y la cultura del lugar
donde están temporalmente.
Sin duda, una de las herramientas más dinámicas
y óptimas para hacerlos evidentes a estos valores pa-
trimoniales es la generación de museos del patri-
monio vitivinícola. Claro que, si pretendemos darle
el sentido amplio y asumirlos como valores y bie-
nes patrimoniales, es necesario plantear a los mu-
seos del vino no solamente desde la perspectiva de
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una colección de objetos muebles (técnicos-tec-
nológicos y administrativos) o desde la perspecti-
va solo del proceso de elaboración del vino. Ambas
perspectivas mayoritarias en la actualidad. Para
cumplir con la perspectiva de puesta en valor del
patrimonio en las estrategias de desarrollo local,
no solo debemos valernos de los dos planteos an-
teriores. Una real perspectiva implica un concep-
to de museo, abierto y de territorio, en el que la
colección no se compone solamente de los objetos
muebles que se exponen en las salas o se conservan
en los depósitos, sino que se considera también
como colección de todos aquellos elementos que
forman parte del conjunto patrimonial cultural-
vitivinícola de la región, y eso incluye tanto una
bodega, los elementos técnicos y tecnológicos y el
paisaje de viñas, como la cotidianidad cultural del
hombre, que lo produce y le da identidad.
MUSEO DEL VINO «SAN FELIPE» Y BODEGA «LA RURAL»
UNA PROPUESTA DE RESCATE Y VALORACIÓN
La vitivinicultura ha sido desde los orígenes, un
eje clave en el desarrollo económico cuyano, así
como la matriz principal en la conformación de
la estructura social, política y cultural de nuestro
pueblo. Ella es base del crecimiento presente y
una opción real para el futuro.
Durante casi tres siglos, en la etapa hispana y pos-
colonial, el desarrollo general de la industria de la
vid y del vino sostuvo un lento crecimiento; aunque
exitoso para el requerimiento de esos tiempos. La se-
gunda mitad del siglo xix registra una verdadera
revolución que conduce a la vitivinicultura moder-
na. A la población nativa y a los cambios agrícolas,
técnicos y tecnológicos se sumaron otros factores
como crisis en otras áreas del quehacer productivo,
la llegada del ferrocarril y el proceso inmigratorio
europeo. Este último, no solo aportó mano de obra
en cantidad, sino que la mejoró cualitativamente,
hábil en el manejo de las novedades técnicas y por-
tadora de una mentalidad empresarial moderna.
Esta sucinta historia se materializa a los ojos del
simple observador en el Museo del Vino.
A partir de esta concepción y filosofía se ha pro-
yectado el Museo del Vino «San Felipe». Cons -
tituye un verdadero archivo, no solo de la vitivi-
nicultura sino de la cultura cuyana.
«San Felipe» es un museo de la Producción viti-
vinícola, un museo temático y un museo territo-
rial-regional; donde lo argumental y los contenidos
se organizan y se presentan en base a un concep-
to interpretativo y una museografía que busca ex-
plicarle al visitante no solo el proceso industrial
sino y principal mostrar la historia particular y
distintiva de la región, a partir de bienes de diver-
sa naturaleza. De ahí que sea también un Museo
de la Cultura y de la sociedad cuyana.
Pero, a diferencia de los tradicionales museos que
exaltan la figura de los propietarios, por lo general
inmigrantes de la Europa mediterránea. Si bien la
figura de Felipe Rutini está vinculada a los empre-
sarios italianos, la línea argumental tiene por eje la
evocación y homenaje a los hacedores de la vid y
del vino en Cuyo, desde los orígenes coloniales has-
ta la mitad del siglo xx. Por ello se rinden honores
al huarpe, al negro, al criollo y al inmigrante, como
artífices de está historia y de nuestra cultura actual.
Cada grupo humano tiene un espacio en el que se
le rinde homenaje, a excepción del negro. Pero es-
ta omisión o falta de un espacio para recordar a la
cultura africana más que una omisión, es reflejo cla-
ro de la negación y autoexclusión de los grupos ne-
gros durante el siglo xx, en la conformación social
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y cultural de la región. Poco o nada queda sobrevi-
viente de la cultura africana en la cultura cuyana
actual, aunque como sucede con su persistencia en
los genes, no dudamos que subyacen en la dermis
social y cultural. Entonces el Museo:
1. Muestra particularidades de los grupos que se
fusionan culturalmente y que, cubriendo diversos
roles a lo largo de la historia vitivinícola cuyana, die-
ron su aporte sustancial. 
2. Permite graficar la evolución técnico-tecnológica
de la vitivinicultura desde los tiempos coloniales
y el predominio del cuero, la madera y la cerámi-
ca; hasta los tiempos modernos con su creciente
complejidad.
3. Rescata a los distintos grupos humanos tanto en
su cotidianidad doméstica como en la productiva,
más allá de la vitivinicultura.
4. Subsiste una estructura edilicia que lo contie-
ne —la bodega original de 1895-1907— que es un
bien arquitectónico en sí, que guarda intacta sus
paredes, techos y distribución funcional. Tal que
como un verdadero libro abierto nos marca su
evolución a través del crecimiento y ello con las
tipologías y técnicas que están plasmadas en cada
adobe y en la tirantería.
5. Por último, pero no menor por ello, representa
un modelo industrial-social ya inexistente. Subsisten
hoy las casas de los obreros y capataces en los late-
rales del edificio industrial. Ellos nos hablan de las
estrategias empresariales para asegurar la mano de
obra, como también el rol colonizador y de desa-
rrollo de poblaciones que estos cascos industriales
fueron generando en las afueras de las ciudades.
Todo museo es una caja de recuerdos que expli-
ca como se vivía en tiempos pasados. Es también
una caja de sorpresas donde se puede observar
hasta que punto los últimos avances de la técnica,
en realidad, se basan en principios mecánicos más
antiguos de lo que se puede imaginar. Todo mu-
seo es en definitiva una lección de vida que dan
los inanimados testigos del pasado que se exhi-
ben en él. Y, en general, poseen un hálito de paz
y reminiscencias que despierta un profundo res-
peto y reconocimiento por lo pasado, sea una per-
sona o una actividad determinada.
Todas esas características se conjugan en el Museo
del Vino. Pero, además de poseer esos caracteres
antes dicho, suma otros propios y sui generis que
lo convierten en modelo en su tipo. Primero por-
que resulta de la iniciativa particular de miembros
de una familia emparentada con la historia del vi-
no en la región y que se mantiene fiel a una con-
signa y a una tradición, más allá de los cambios
societarios que desde 1994 ha registrado. Luego,
porque sus instalaciones, salas, ambientes y obje-
tos recrean en una forma detallada la totalidad del
proceso en la industrialización de la vid y de vi-
no, dando una clara y didáctica muestra de su evo-
lución, que se remonta a los primeros siglos de la
colonización hispana. Por último, porque está en-
marcada en un establecimiento que representa un
claro estilo regional, en cuanto a la utilización del
materiales y de sus líneas, y que mantiene casi in-
tactas las instalaciones iniciales que han cumpli-
do 115 años. Más aún, porque todos los sentidos
se conjugan en la percepción de los objetos, tal
que hasta el olfato goza. Con el perfumado aroma
del viejo olor a vino nuevo que despierta y anima
el espíritu, y envuelve a quien lo visita.
LOS PRIMEROS TIEMPOS DEL MUSEO
En su origen, alrededor de 1965, más que museo era
una incipiente colección. Surge de la inquietud de
FIG. 
Felipe Rutini
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Francisco Rutini —hijo mayor de Felipe— con la
intención e idea de atesorar los antiguos elementos
usados en el establecimiento y que el progreso tec-
nológico arrinconaba irremediablemente. Así se co-
mienzan a reunir los elementos en desuso que la
bodega y la antigua casa familiar guardaban [Fig. 1].
Es a partir de 1970, cuando Rodolfo Reina Rutini,
nieto de Felipe y sobrino de Francisco, inicia una
verdadera labor de coleccionista, sistemática y cua-
lificada. Desde entonces se transforma en alma
motor del mismo. Y, aquello que comienza como
una simple buhardilla familiar, empieza a trans-
formarse en una expresión completa de todos y
cada una de las herramientas, maquinarias e ins-
trumentos de la industria vitivinícola regional; pe-
ro también, su afán coleccionista aporta una gran
diversidad de bienes de tipos sumamente varia-
dos, que darán al futuro Museo un sesgo más am-
plio que el vitivinícola.
A partir de los elementos usados desde 1895, suma
lentamente los artefactos que recoge de otras bo-
degas del más variado origen en tiempo y en tipo,
a veces por donación y otras por la compra. De
aquellos establecimientos, donde están arrumba-
dos e inutilizados por el olvido del hombre o por
el tiempo, se rescataron cientos de elementos, fie-
les testigos del tiempo, que esperaban un final pró-
ximo en el desarmado o en un depósito donde se
hubieran perdido en el anonimato para siempre.
Primero, el museo ocupa el cuerpo transversal de
los galpones de conservación, luego accede a los
dos laterales de los cuerpos extremos y a la pri-
mitiva casa familiar; pero «cual una mancha de
aceite penetrante», al poco tiempo ocupa los pa-
tios principales, los pasillos y en cada espacio que
se lo permite, coexistiendo con la actividad in-
dustrial-diaria, lo que lejos de representar un in-
conveniente, lo ameniza y le da vida.
Invade cada día los pabellones de estacionamien-
tos de vinos, casi irresistiblemente, por el amor a
una tradición con la cual: «se busca crear una obli-
gación al continuador para engrandecer la labor
de los pioneros y no permanecer pasivos a lo an-
tes hecho y sólo vivir de lo realizado por los pri-
meros»1, como expresa su promotor.
El comprender que el vino es generador de cultu-
ra y que su industria promueve y fundamenta a
una forma de vida que identifica y valoriza a nues-
tra tierra y a su gente; también se despierta el in-
terés por las herramientas y maquinarias de la
labor agrícola, medios de transporte, mobiliario,
utensilios de la vida cotidiana, imaginería como
expresión del espíritu y de la fe; y, porque se hon-
ra al hombre, no solo al inmigrante, sino también
al huarpe nativo, al negro esclavo y al criollo.
. Reina Rutini, Rodolfo, op. cit.: 87.
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Así, el transeúnte que lo recorra podrá vivenciar
la historia de la vitivinicultura regional y los prin-
cipales rasgos culturales de los cuyanos en la for-
ma más exquisita. En esa sombría quietud, donde
el vino duerme añejamiento, reposan una inter-
minable cantidad de testigos silenciosos de la aven-
tura de la vid y del vino.
LOS MUSEOS DEL MUSEO
La colección de bienes y antiguos elementos per-
tenecientes a la sociedad cuyana y a la cultura vi-
tivinícola, da lugar, por la calidad y cantidad de
bienes, a una heterogénea exposición.
Según las reglas tradicionales de la museología,
no se cumplen las normas establecidas para una or-
ganización universal y reglamentada, que para sus
pares se establecen. En realidad, tampoco hoy se
satisfacen ortodoxamente. Tenemos una explica-
ción que debemos compartir: este es un museo de
la producción y de la cultura regional. En él se re-
flejan y sintetizan costumbres, modos, usos, téc-
nicas, métodos de producción y tecnologías que
han coexistido y conviven aún en nuestra historia.
En tal sentido, el criterio adoptado para su expo-
sición es el del proceso, reuniendo elementos por
su común función e indicando una evolución y
modernización; dividiéndoselos por épocas entre
lo colonial y los tiempos posteriores a la llegada
del ferrocarril y de la inmigración. Pero, sobre to-
do, nadie podrá ni siquiera dudar un momento
de la autenticidad del lugar. Y si algún visitante
meticuloso inicia la cuenta de los objetos en toda
su variada naturaleza, tal vez se detenga al llegar
al número cuatro mil, por comprender que, entre
las imágenes, mobiliarios, maquinarias, carros, va-
sijas y herramientas se supera con holgura esa can-
tidad.
MUSEO DEL VINO
Es la principal atracción por calidad y cantidad de
elementos. Comprende un área que abarca todo
el espacio dedicado a la conservación de vinos. Si
bien las piezas mayormente se reúnen en el cuer-
po transversal, se encuentran zigzagueantemente
por los otros cinco cuerpos, entre piletas vínicas y
exquisita tonelería centenaria. Claros y oscuros na-
turales ofrecen un banquete a los sentidos con imá-
genes y fragancias que invitan a las exclamaciones.
Están aquellos elementos que oportunamente es-
trujaron, entre sus mecánicos dedos, las uvas ma-
duras de tantas vendimias. Con un sentido emi-
nentemente didáctico y a fin de comprender el
proceso de elaboración, se encuentra estructura-
do en Secciones siguiendo los pasos del proceso de
la elaboración.
EN TIEMPOS DE HISPANOS. SECCIÓN COLONIAL
Al procurar intentar una descripción genérica de
las piezas que participaban en este proceso, el ob-
servador entiende que, aunque cargados de rusti-
cidad y de composición simple, no por eso dejan
de despertar admiración y curiosidad y permiten
comprender la técnica para la elaboración de vino
en el período anterior a la gran industrialización.
Estos se caracterizan porque están fabricado con
materia prima natural: madera, cueros, arcillas, ca-
ñas y barro. A ella, la tosca perfección de una técni-
ca centenaria y las manos del hombre supieron darle
forma y utilidad para adquirir el tradicional vino.
Los racimos maduros, cosechados de las vides ge-
nerosas, se colocaban en yoles o arganas que, a lo-
mo de mula y más tarde en carretones cargados
con canecones, para ser llevados a la molienda.
Allí, en lagares de cuero, de teja o de madera, es-
FIG. 
Lagar de cuero y
yoles
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clavos negros o nativos asidos de cuerdas extraí-
an el caldo a «pura pata». El zumo, recogido en los
noques de cuero, era depositado en grandes boti-
jones para su fermentación. Tras el tiempo nece-
sario para completar el proceso, se trasegaba y
filtraba el vino a otros botijones, enterrados para
su estacionamiento y posterior consumo [Fig. 2].
Al iniciar el recorrido por el Museo del Vino pro-
piamente dicho y penetrar por el amplio y antiguo
portón, se traslada al visitante a los primeros tiem-
pos de la industria.
Yoles y arganas sintetizan la ardua tarea de cose-
cha. Colocados sobre los lomos de mulares, eran
indispensables para traer la uva hasta el lagar. En
tanto el yole se construye con cuero crudo, sobre
una estructura de palos en forma cónica, al que se
le mantiene externamente el pelo del animal; la
argana es un saco de cuero curtido y cosido con
cuerdas del mismo material.
Inmediatamente se enfrenta a una de las piezas
que no podrá olvidarse, el lagar de cuero de buey.
Convenientemente estirado y sostenido por una
armazón de gruesas estacas, para que se puedan pi-
sar las jugosas uvas, conserva la cola del animal
por la cual, a modo de tubo de descarga, va a lle-
nar el noque o balde de cuero con el cual se trans-
porta el mosto a otras vasijas de barro cocido. Un
no menos admirable lagar es de una sola pieza de
madera, a partir de un tronco de considerable diá-
metro, por cuya canaleta escurría el mosto.
Enormes botijones de tierra cocida, casi esféricas,





cho, de grueso espesor en sus paredes para resistir
la presión de más de 250 litros de capacidad, guar-
dan el recuerdo de más de dos siglos. Fuertemente
sujetadas a las paredes con cinchas de cuero y apo-
yadas sobre troncos para evitar la humedad de la
tierra, eran necesarios depósitos para los mostos
y vinos. Otras menores, con capacidades superio-
res a los ciento cincuenta litros, completan la co-
lección. Distintas eran las tinajas en forma de án-
foras utilizadas para el traslado comercial del vino.
También de cerámica y ante la necesidad de evitar
el golpeteo entre ellas al trasladarse por irregulares
caminos, se las envolvía en tejidos de totora.
EN TIEMPOS MODERNOS
Sección Cosecha
Al seguir el proceso de la uva que culmina en tan
tradicional bebida, ya para tiempos más recientes,
se pueden observar innumerables elementos que
participaron en distintos tiempos en la cosecha.
Cestas de mimbre, de variados formatos y tama-
ños, y algunas de cuero ejemplifican una primera
etapa que fue superada por el tacho de latón y, és-
te por el actual canasto plástico que se usa hoy en
la recolección de la vid, cepa por cepa. Como es-
perando recibir algún racimo nuevo están los ca-
rros, las carretas y los carretones cargados con los
canecones que llevaban la fruta a la molienda.
No faltan las tan codiciadas fichas de cosecha. De
caprichosos formatos, tanto como se le ocurriera
al matricero, se las entrega a cada cosechador por
canasta o tacho de uva que se vuelca en el camión,
para luego ser canjeada por el importe en mone-
da que se hubiera acordado para el año [Fig. 3]. 
Antiguas fotos que ambientan el lugar, nos trans-
miten silenciosamente las penas y alegrías, resig-
nación y esperanza, de los cientos de rostros del
anónimo hacedor del primer eslabón de la vendimia.
Sección Molienda 
Los primitivos lagares accionados a tracción hu-
mana, ejemplificados en los lagares de cuero y ma-
dera, desde 1885 son superados al introducirse
innovaciones tecnológicas que se manifiestan en un
sinnúmero de moledoras. En un inicio son ma-
nuales y de poca capacidad, tanto por la cantidad
como por la calidad del triturado. Las primeras
colocadas sobre un tonelito, la molienda mezcla-
ba orujo con jugos y semillas. Luego, la técnica
perfeccionada la reemplazó por otras como la mo-
ledora Marmonier-Lyon, que si bien todavía ac-
cionada a mano, se le anexa la separadora de orujo
de igual marca y, posteriormente se las actualiza
con el motor a explosión o eléctrico.
Tampoco falta, un fiel exponente del ingenio na-
tivo que, ante la iliquidez para adquirir un imple-
mento moderno e importado, se fabrica con los
elementos naturales, tal es la moledora hecha to-
FIG. 
Prensa artesanal
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talmente en madera y que es una copia exacta de
las industrializadas. El trabajo artesanal permite
grabar los dientes de los rodillos y suplir las pie-
zas metálicas originalmente por aquellas de madera.
En esta sección, se atesora y despierta mayor estima
la primera moledora a mano que tuvo la bodega,
utilizada hasta principios del siglo xx, en todas las
vendimias de la bodega «La Rural». Todo un ade-
lanto para esos tiempos, antecedente del cada vez
más perfeccionado sinfín de acero inoxidable actual.
Sección Prensado
El proceso de molienda es inmediatamente se-
guido por el prensado de la pasta que procura ex-
traer hasta la última gota para convertirla en vino.
Las prensas registran una variedad interesante de
tipos y tamaños. Se encuentran las verticales con
tornillo de madera de metal, que dejan escurrir
por el enrejado cilíndrico de madera que estrujan
al grano por presión de un disco de madera; las
de tamaño industrial, cuyos diámetros oscilan en-
tre los dos metros y medio a los ochenta centí-
metros y, las infaltables prensitas para elaborar el
vino casero del parral hogareño.
Hacia 1910 llega a Cuyo la más avanzada prensa
continua horizontal «Herrault» procedente de
Francia, accionada a motor. Hasta entonces to-
das eran movidas manualmente. La tecnología
avanza, alcanzando su máxima expresión en las
prensas de doble canasto rotativo para alto ren-
dimiento y la prensa de doble canasto alternativo
de fabricación francesa, identificada con marca
Cassans Fils de Bourgoin Brevette n° 3.
Se encuentra en esta sección quizás una de las jo-
yas más preciadas de toda la colección vitiviníco-
la del Museo: El ingenio empresarial, sumado a
la capacidad creativa y a la habilidad manual da
lugar a la reutilización de piezas y a la creación de
las faltantes. Esta prensa sostenida por tres grue-
sos tirantes de quebracho, tiene una caja moder-
na y el tornillo vertical es una pieza de quebracho
tallada a hacha [Fig. 4].
Esta sección concentra más de veinte piezas que,
en sucesión, sin repetirse en modelos, tamaños o
antigüedad muestran diferentes tipos de prensas.
Sección Tonelería
El vino necesita de vasijas de una madera noble
que transfiera sus propiedades y le ayude en su
maduración y conservación. La historia del vino
en Cuyo tiene un antes y un después de la intro-
ducción de las vasijas vínicas de roble de manera in-
dustrial, hacia 1885. Desde entonces, surge la Tone -
lería como un área clave e indispensable en la vida
de todo establecimiento vitivinícola [Fig. 5].
Maestros toneleros, llegados desde Europa como
técnicos para armar la vasija comprada por los bo-
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degueros locales, dirigían grupos numerosos de
oficiales y aprendices. Allí se desarmaban y arma-
ban los toneles, barriles, bordalesas y otras, se re-
componían y limpiaban para ser reutilizados. Su
importancia decae con la construcción de piletas de
cemento armado y con el surgimiento de nuevas
técnicas para lograr vinos de calidad sin la necesi-
dad de tan costosas vasijas, más siempre vigente. Y,
así como no existió bodega importante sin su pro-
pio taller de tonelería, el Museo tiene su sector co-
rrespondiente para rendir el merecido homenaje.
Con más de quinientas piezas, es sin duda la que
presenta mayor diversidad y heterogeneidad de
elementos. Aunque a simple vista parezcan repe-
tirse, el buen observador comprobará que cada
una tiene sutiles diferencias que la hacen indis-
pensable en su función y distinta a las demás.
Seis bancos de toneleros, acompañados por cua-
tro cajones cargados de herramientas, listas para
seguir siendo utilizadas, parecen haber sido aban-
donadas solo por el descanso del artesano.
La piedra cilíndrica del molejón aguarda el metal
de las cuchillas para extraerles el filo necesario pa-
ra blandir la madera, en tanto que el mortero pa-
ra ablandar la grasa usada para sellar la vasija vínica
todavía exhala su rancio olor.
Los ojos del visitante observaran con curiosidad y
atención a la chivatas o banco para trabajar la bor-
dalesa. Es una equis de madera que acuña al reci-
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que le permite al hombre trabajar con comodidad
en su labor manual.
Una rica gama de herramientas especializadas pa-
ra el trabajo de la madera y para el armado de ba-
rriles, bordalesas, toneles y todo tipo de vasijas de
madera, se distribuyen en una sucesión casi inin-
terrumpida. Cepillos pequeños y grandes, cónca-
vos y convexos para interior o exterior de las vasijas;
cepillos curvos para emparejar los peines de bor-
dalesas; jabladeras para jables de toneles; azuelas
de muy variado tamaño y concavidad; medias ca-
ñas y cañas enteras para hacer bocas en bordalesas
y pipones; hachitas para cortar y empujar fondos,
punzones con y sin mango para agujerear y rema-
char los sunchos de toneles, chazos para apretar
sunchos de bordalesas, pulidor americano para due-
las, punzones para agujerear y remachar sunchos,
empajadores de bordalesas y cuchillas para hacer
ribetes en las vasijas de madera. No faltan los ban-
cos planos, la bigornia para remachar, tapas de ma-
dera y metálicas con el sello de la bodega, duelas de
roble de Nancy, compases para el armado de ba-
rriles, morsas de madera, azuelas para reparación de
cubas y toneles, y un sin fin de otras piezas.
Ocupando la casi totalidad de los cuerpos de de-
pósito, porque aún están en uso pleno, se encuen -
tran más de ciento cincuenta toneles de exquisito
roble de Nancy, de la prestigiosa casa francesa
«Adolphe Fruhinshölz». De distintas capacida-
des y formas, algunos datan de 1899 aunque su
mayoría fueron adquiridos en la primera década
del siglo xx. Los tonelitos, barriles, bordalesas,
pipones, pipas y cubitas representan aquellas va-
sijas menores ya casi olvidadas en su uso, pero que
eran indispensables en el proceso de comerciali-
zación de vinos hasta que los costos permitieron
el uso masivo de los envases de vidrio como bote-
llas y damajuanas.
Como el vino necesita del contacto con la made-
ra hoy la historia se continúa en las barricas, mas
esa es otra historia.
Sección Herrería
Allí, ocupando el final del ala derecha, se encuen-
tra una reproducción del taller de fundición que
cuenta con una fragua aventada por un inmenso
fuelle que parece todavía atizar los rojos carbo-
nes. La infalible herrería para los correspondien-
tes herrajes de los animales de carga y laboreo de
la tierra, como también para complementar la fa-
bricación de la tonelería. Parece no faltar nada,
todas las herramientas grandes y pequeñas que se
usaban casi no dejan ver el color de la pared en la
cual están sujetas. 
Si bien hoy puede parecer antojadizo, en realidad,
la presencia de una herrería era de elemental exis-
tencia para cualquier establecimiento vitivinícola
hasta avanzada la segunda mitad del siglo xx. Su
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personal cumplía labores referentes al herraje de
los animales de laboreo de la tierra, de carga y
transporte, reparaciones de ruedas de carros y de
herramientas y maquinarias. Pero, por sobre to-
do, era complemento vital para el trabajo del to-
nelero, colaborando en el desarme y armado de
los recipientes vínicos de madera [Fig. 6].
Una rica colección de objetos referentes ejempli-
fica herramientas y labores que se realizaban: Mar -
tillos, combos, bigornias, yunques, pinzas largas y
sopletes soldadores son numerosos y variados,
marcando la evolución y su mejoramiento para el
trabajo artesanal.
Herraduras, clavos hechos a mano y otros ele-
mentos de la vida cotidiana muestran el fruto del
trabajo en el fuego. Distintos tipos de fraguas son
expuestas. Algunas manuales, otras con pedal;
unas de origen industrial, otras producto de la in-
ventiva, reduciendo un tarro de aceite e injertan-
do un cuero arrugado para atizar las brasas.
Parece no faltar nada. Herramientas que, por su
color y sus deformaciones, si bien ambientan una
escenografía, hablan a las claras de que hace años
fueron protagonistas primeras  de la labor que hoy
rememoran.
Sección Trasegado
El aromático recorrido ingresa al cuarto cuerpo. Aquí
se exponen las bombas de trasegado, utilizadas pa-
ra traslado de vino entre las vasijas, generando cor-
tes y realzando la calidad del producto. Esta parte
del proceso se encuentra representada por sofistica-
das trasegadoras hasta rudimentarios mezcladores
de vino para realizar los cortes más apetecidos.
Una completa colección de bombas usadas en nues-
tro medio es expuesta. En su mayoría de fabricación
europea. Se muestra la bomba «Feltre Berzia» ori-
ginaria de Turín-Italia, accionada atracción huma-
na por dos personas, con el sistema de palanca típi-
co de las vagonetas de ferrocarril. Otra bomba tra-
segadora, de origen alemán marca «Seitz-Werke
Kreuznach» presenta una manivela para ser accionada
por un hombre. Inmediatamente puede observarse
un nuevo modelo marca «La Catalana» de origen
español, accionada a mano o a motor. Completa una
colección que supera los veinte ejemplares, la bom-
ba de origen francés «Tipo Faffeur» fabricada por
Gustave Telatte- cote d’or, y la bomba «Coq».
No faltan las provenientes de la inventiva local,
así se encuentra la bomba fabricada en Mendoza
por «T & M La Unión», la que inicialmente está
preparada para accionarse en forma manual y lue-
go se adosa el motor. También aparece una de fa-
bricación casera como es la construida con un
barril con dos entradas y una salida. Estas piezas
ponen en evidencia la influencia tecnológica de
todas las potencias vitivinícolas europeas en nues-
tra provincia.
Sección de Filtrado
El filtrado de los vinos en sus distintos momentos
de producción y maduración es una actividad prac-
ticada desde los primeros tiempos de la colonia. Así
queda reflejada en la documentación y plasmado
en algunos grabados. Claro que al realizarse la ac-
ción con toscos filtros o cernidores de cuero, so-
lo podía separase la materia más gruesa.
Con la transformación sufrida por la vitivinicultu-
ra en las últimas décadas del siglo xix, se incorpo-
ran nuevas maquinas y técnicas. Este proceso se
convirtió en clave para el éxito de la futura comer-
cialización. Es decir, para alcanzar un vino de primer
nivel en su presentación, se incorpora al procesa-
miento filtros con distintas funciones [Fig. 7].
Tras la molienda y fermentación los caldos se de-
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que depuran el vino. Los conocidos filtros sistema
«Gasquet» de la empresa homónima de Bordeaux
que muestran orgullosos la tecnología francesa de
1885, marca que se mantiene vigente en el mercado.
Tanto el filtro horizontal como el vertical «mul-
tiforme» presentan una estructura semejante. Rejas
tejidas de mimbre y filtros de tela se suceden en va-
rias capas para cumplir su función. Igualmente
eficaces son los filtros a pasta, de celulosa, que se
reciclaban tras un tiempo de uso desmenuzándo-
se y reconstituyéndose en su formato. El modelo
la «Pasta fina filtro vegetal». Unos veinte filtros de
cobre y bronce, de diferentes orígenes, formas, ta-
maños y funciones se nos presentan a los ojos.
Están los filtros chatos y cilíndricos a pastas a ce-
lulosa, unos se conforman por sucesión de placas
y otros con juegos de tres cilindros de distintos
tamaños, que en distintos modos de procedimien -
tos permitían una más acabada elaboración. Estos
son provenientes de Francia y Alemania. Estos
instrumentos en boga hasta avanzada la segunda
mitad del siglo xx han sido abandonados porque
tanto el bronce como el cobre transmiten su sabor
metálico característico, alterando el sabor propio
del vino. Hoy han sido reemplazados por el ace-
ro inoxidable.
Un filtro que muestra una tecnificación avanzada
es el filtro abrillantador de vinos, último escalón
previo al envasado final. Dentro del mismo pro-
ceso, pero con funciones muy específicas, encon-
tramos pasteurizadores de cobre y bronce de dis -
tintas formas y marcas, llamando la atención el
gran «Pasteurisateur Salvator-Paris».
En esta sección se muestra más claramente la agu-
deza del ingenio nativo, en fabricación de imple-
mentos y maquinarias agrícolas en Mendoza, tan-
to industrial como artesanalmente. A partir de los
modelos europeos, surgen los modelos locales, co-
mo el «Pasteurizador» construido por el estable-
cimiento metalúrgico Rouselle de Mendoza y el
«Filtro Rápido A. Celulosa tipo Victoria» reali-
zado para Héctor Berri en 1910, o; el filtro que re-
za en su placa identificatoria «fabricante Víctor
C. Lipnik —2 funciones— calle Montecaseros
363, Godoy Cruz Mendoza». En tanto que razo-
nes de índole económica justifican el filtro arma-
do con una bordalesa cortada en su mitad y colo-
cada sobre un soporte que permite filtrar el líquido
mediante una manga de tela porosa que sale de la
base del recipiente.
Sección Laboratorio
Un paso trascendente en la calidad del vino, prin-
cipalmente en la constancia de sus cualidades ven-
dimia tras vendimia, se consolida con la instalación
del Laboratorio en la bodega cuyana. En manos
del enólogo los vinos se depuran y perfeccionan,
ganan mercados y las empresas se consolidan. Un
bien ganado lugar merecen entonces las piezas que
se exponen y representan claramente la evolución
y progreso que se fuera manifestando en este orden.
Distintos filtros para agua, un mortero del már-
mol de Carrara, un almirez de bronce, prensa pa-
ra determinar el grado de alcohol de la uva, alam-
biques de cobre y de bronce y una vieja heladera
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de madera enchapada en aluminio en su interior,
cuya refrigeración se alcanzaba mediante una ba-
rra de hielo colocada en su parte superior; son al-
gunas de las piezas expuestas.
Una verdadera colección de balanzas puede apre-
ciarse. Unas para peso, de cantidades superiores
a los cien gramos y otras de precisión hasta para
1 mg. Otras para mediar densidades como las ba-
lanzas tipo «Mohr» y sistema «Westthall» para de-
terminar densidades.
Elementos clásicos de laboratorio: mecheros pro-
betas, pizetas, buretas, venecias, ampolletas de-
cantadoras, ferrómetro «Huber», pipetas «erlen-
meyer», recipientes de porcelana, generador de
gas carbónico, analizador de cloro, el volatímetro
«Cazenave», el horno para determinar extracto
de vinos, el kit de ensayo bentonita y los compa-
radores de color.
Pero sin duda, lo que queda manifiesto es la in-
fluencia de la tecnología europea en el área. Así lo
reflejan el arsenal de elementos que de la Casa «Mc
SalIeron Du Jardin» de Francia se encuentran pre-
sentes. Pueden mencionarse entre otros: al alam-
bique refrigerante, tubos para medir ácido, alco-
hómetros y densímetros, colorímetros, etc.
Una mención especial merecen dos piezas; la ba-
lanza de precisión y el microscopio marca «Seibert
in Wetzlae», utilizados desde 1901 en el moderno
laboratorio que se instalara en la bodega «La Rural».
Sección Fraccionamiento
Desde el siglo xvi y hasta la segunda mitad del
xix el botijón cerámico, redondo o la tipo ánfo-
ra, fue la vasija más utilizada para el fracciona-
miento y comercialización del vino. Por su fragi-
lidad y riesgo de golpes al transportarse por tan
irregulares caminos, se las envolvían en mallas de
totora u otros tejidos vegetales. Esto dio lugar al
surgimiento de industrias derivadas directas: la
fabricación de cerámicas (carrascales) y la tejedu-
ría de fibras vegetales o cestería. Mendoza «no tie-
ne maderamen»2 decían los primeros cronistas.
Ello no solo incidió en la arquitectura local, sino
también en otras áreas derivadas. El álamo es el
primer árbol con destino a la industrialización de
su madera que se introduce en la provincia; recién
a principios del xix por Juan Cobo. Pero por sus
características no es recomendable para la con-
servación de vinos. De allí que deberá esperarse
hasta 1885 en que el roble se comercializa. Por en-
tonces el fraccionamiento se comienza a hacer en
barriles, bordalesas, pipas, pipones y otros mu-
chos modelos de vasija de madera.
El recipiente de vidrio o botella, si bien es conocido
por la sociedad hispano-colonial cuyana, ello es por
la comercialización de vinos franceses y españoles
que llegan a nuestra ciudad, no por su uso para co-
mercialización. Solo al producirse el abaratamien-
to de los costos por la industrialización, se incor-
pora en el fraccionamiento y comercialización en el
presente siglo. Con la botella el procedimiento cam-
bia y se tecnifica. Aparecen entonces las limpiado-
ras manuales de botellas marca «L’Electrique» de
Francia, descorchadoras, llenadoras a cuatro y has-
ta ocho picos; tapadoras o encorchadoras simples
y dobles de procedencia francesa y alemana, encap-
suladoras para cápsulas de plomo, prensa estampa-
dora para placas de plomo y otros implementos ne-
cesarios para ese paso de la comercialización.
Se demuestra como curiosidad que hacia 1920, las
bodegas tentaron una actividad derivada: vinos
gasificados. Diferentes bodegas mendocinas adop-
taron la técnica y adquirieron la tecnología
«Bancal» de Paris, para transformar los vinos co-
. Lizarraga, Reginaldo, op. cit.: 376.




munes en espumantes. Producto de este proceso
son la gasificadora, la encorchadora-alambrado-
ra y la encapsuladora.
Sección Agro-vitícola
Con una escenografía que asemeja un ondulante
mar verde, los parrales se abren a los ojos del vi-
sitante invitando a iniciar un recorrido por la his-
toria de la vid y del vino.
Para el lugareño nada resulta más común que ob-
servar el sistema de riego mediante surcos que lle-
va el agua vivificante a las raíces de las cepas. Pero
acaso, todo aquel que llega a Cuyo, la reconoce
como una región de desierto. El hombre, desde el
huarpe a hoy, le ha ganado a la aridez espacios pa-
ra transformarlos en áreas productivas. El secre-
to ha sido canalizar el agua, el arduo e incesante
trabajo y la tozudez por sacarle a la tierra seca su
potencial fertilidad [Fig. 8].
Tras desmontar y limpiar el terreno, es necesario
nivelarlo y zanjar surcos para efectivizar el riego.
Roturar la tierra terrón a terrón, arar con las he-
rramientas existentes. He aquí donde las piezas
del museo vitícola resultan por demás didácticas
para entender la actividad rural de ayer y de hoy.
Los arados, de heterogénea diversidad y tipos, se
nos presentan como la herramienta primera en el
trabajo de la tierra. El más antiguo está totalmente
realizado en madera, digna pieza de historia cuya
data corresponde a mediados del siglo xix, pero
que ejemplifica como fueron aquellos de los pri-
meros tiempos hispanos. Luego, van sucediéndo-
se en lenta evolución otros que, a la estructura de
madera incorporan una rústica hoja metálica, lle-
gando a los industrializados, todos de metal.
Herramientas simples como palas, azadas, rastri-
llos, horquillas; otras utilizadas en trabajos más
especializados como limpiar las cepas, tijeras pa-
ra podar y tijeras para injertar.
Implementos de trabajo agrícola como máquinas
de pulverizar, sulfatadoras y azufradoras de ma-
dera y de metal. Un sin número de piezas en va-
riedad, tipo y tamaño que resulta monótono men-
cionar, nos acompañan ininterrumpidamente al
caminar por el callejón de acceso a la viña.
El tiempo y la tecnificación facilitaron el trabajo
del hombre. Así, la incorporación del tractor fue
revolucionaria. Diversos y antiguos modelos se
muestran como el «Ford-1416 Fordson» con pa-
tente de fabricación en Detroit Mich-USA, mo-
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delo de 1923 y que señala el claro paso a la ma-
quinización en el campo. De ruedas metálicas, las
de atrás con crestas transversales y las de adelan-
te con esta circular. También utilizado en la bo-
dega es el «John Deere Triumpho», fabricado en
USA, modelo 1930. Más modernos son el trac-
tor-oruga marca «Fiat» y el recientemente incor-
porado al museo, «Ford» que ha dejado de prestar
servicios en 1997.
Acompañan a éstos distintos implementos, los
cuales se adosaban para realizar las tareas en la vi-
ña, tales como el arado común, arado de discos, ras-
tra niveladora, rastra desmontadora y una excelente
colección de tanques pulverizadores de tipologí-
as variadas.
La Casa de la Administración
Según los planos originales, las primeras cons-
trucciones, realizadas entre 1889 y 1904, corres-
pondieron a un cuerpo de conservación o esta-
cionamiento de vinos, otro para la fermentación,
el cuerpo de servicio (tonelería y galpones) y la
Casa patronal y administración.
El éxito empresarial exige el crecimiento del edi-
ficio por lo que la anterior casa patronal se convierte
en Casa de la Administración y se trasladar hacia
el sur, dejando lugar a nuevos cuerpos de galpones.
La casa y residencia de la familia se traslada a la ciu-
dad. Desde entonces cumple la función de Admi -
nistración y Oficinas, pero en un todo respetada
en lo que hace a su estructura.
Su planta es una hache. Son dos cuerpos parale-
los, unidos por uno transversal cortado por un
pasillo que une los dos patios de norte a sur. Al
norte tiene una galería cubierta que mira al patio
principal de la Bodega, en tanto que la galería del
sur, al poco tiempo cerrada, amplia su bella vista
sobre la viña.
Construida en su totalidad en adobones, sus grue-
sas y blancas paredes alcanzan una dimensión de
hasta cincuenta centímetros de espesor. Sus altos
techos de caña y barro están cubiertos por chapas
de zinc pintada de color verde y con cielorrasos
de machimbre. Puertas y ventanas responden a
una simple carpintería de álamo.
La calefacción con radiantes a agua se extiende
por las salas principales y fue instalada en 1910.
Este edificio conserva el piso y mobiliario de los pri-
meros años.
Si bien está dedicado en gran parte al área conta-
ble y administrativa, sus habitaciones resguardan
a la Sala de la Imaginería y en su antigua galería sur
alberga las pertenencias personales de Felipe Ru -
tini: libros y cuadernos de estudio, el diploma de
Fattore, un diario de viaje, libros copiadores de
correspondencia «Viator» y «Copiador» y un sin
fin de fotografías que completan el más acabado
testimonio de la obra de un inmigrante en la vida
social y económica de Mendoza.
Homenaje a los Hacedores
Si lo hasta ahora relatado no fuera suficiente pa-
ra justificar el planteo argumental, entonces de-
berá decirse que el alma que le da vida a este Museo
es el silencioso y noble homenaje a los hacedores
anónimos de la vitivinicultura. Homenaje a todos
aquellos que con sus manos, su labor y su perse-
verancia arrancaron del desierto cuyano un ver-
gel de vida. Es el sentido brindis en recuerdo al
nativo, al negro, al criollo y al inmigrante.
Sala de Arqueología o rincón nativo
La vid —vitis vinífera— no es originaria de Amé -
rica. Llega desde la cultura mediterránea, de ma-
nos del conquistador español. Mas, no cabe duda
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tivo de la viña y la elaboración del vino fuera la
nativa. Numerosos grabados muestran al pueblo
quechua en esas actividades [Fig. 9].
En Cuyo, la vid arribo casi al momento de la fun-
dación de las ciudades, en tanto que la mano de
obra esclava no pudo ser adquirida sino tras un pro-
longado tiempo. Luego, fue el huarpe encomenda-
do quien cumplió desde los primeros años el rol de
hacedor de vendimias. Vaya entonces en estos pá-
rrafos que describen a la Sala de Arqueología el
sentido homenaje al grupo que, junto a los negros
esclavos, al criollo y al inmigrante, desarrollan y
consolidan esta industria en nuestro territorio.
En un sector independiente al resto, se encuen-
tra expuesta una importante colección que con-
tiene material de las culturas prehispánicas suda-
mericanas, noroeste argentino y la provincia de
Mendoza; piezas originales y únicas en su tipo.
En la exposición se destaca un conjunto de ceramios
provenientes de diversos lugares de Sudamérica,
en la región andina. El grupo correspondiente a la
costa peruana y al altiplano peruano-boliviano,
aunque no es numeroso, incluye una vasija poli-
croma globular, con asa puente correspondiente a
la Cultura Nazca (200 a.C. al 600 d.C., período in-
termedio temprano de la costa sur Peruana); un
vaso retrato con asa estribo de la Cultura Moche
(200 a.C. al 600 d.C., período intermedio tem-
prano); y, un ceramio erótico de la Cultura Chimú
(1000 al 1400 d.C., período tardío de la costa nor-
te peruana) que tiene un elevadísimo valor a nivel
estético y obviamente, a nivel patrimonial y cien-
tífico. Acompañan a estos elementos numerosos
fragmentos cerámicos menores y estatuillas de la
Cultura de Tiahuanaco (600-1000 d.C.).
Correspondiente a las culturas más al norte, en el
área intermedia de la región ecuatoriana-colom-
bina, se observan dos piezas en perfecto estado de
conservación: Una estatuilla zoomorfa de terra-
cota y una pequeña vasija con forma antropomorfa
que representa a un hombre de pie, con un deco-
rado de guardas geométricas azules y rojas.
El material del Noroeste argentino es heterogé-
neo y abarca un horizonte cultural muy amplio y
calificado. Se destacan, por su estado de conser-
vación y número, las urnas funerarias y pucos co-
rrespondientes a las culturas tardías de Belén (1000
al 1450 d.C.) y Santa María (1000 al 1450 d.C.).
También la Cultura de Ciénaga, en su período
temprano (0 al 600 d.C.) está representa con una
colección de siete piezas de muy buena factura de
distintos tamaño y todas realizadas para ser usa-
das como recipientes.
Completan esta serie algunos piezas de la Cultura
de Aguada (O al 600 d.C.), de la que se observan
trozos de cerámicas; y otras de procedencia im-
precisa como pipas y suertes de colgantes con ros-
tros humanos.
Las culturas locales están representadas en las dos
regiones. En la región del norte, perteneciente al
período agro-alfarero medio, se encuentran tem-
betaes y adornos labiales, trozos de cerámica ne-
gra y colorada y algunos puntas de proyectiles. La
pieza destacada es un cuchillo de basalto negro
que aún guarda un borde extremadamente filoso.
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De la región sur de Mendoza, del período cazador-
recolector (5000 a.C. al 1700 d.C.) se encuentran
numerosísimas puntas y proyectiles multiformes
de basalto y cuarzo, tipos líticos usados en la caza
de aves y animales medianos en nuestro piedemonte.
Morteros y terrones de tierra colorada, utilizada
para teñir telas y elaborar pinturas, completan los
elementos de esta cultura. Los artefactos en piedra
pulida son sumamente importantes, así como los
conjuntos tallados provenientes del sur mendocino.
Máximos representantes en este tipo son las pipas,
manos o moletas de morteros, hachas de mano, y
más de veinte morteros o piedra para moler granos
de diferentes formas y estados de conservación.
Ya del período poshispano encontramos las bolas
para boleadoras con canaleta y otras lizas para em-
bolsar; como también dos piezas de cerámicas que
son vasijas de cerámicas más gruesas y con la ca-
racterística de tener en el pico un rostro humano
sobre alto relieve, en contra sentido al asa. Esta
sección, por el valor científico y calidad de sus pie-
zas, merece por sí solo la visita al Museo.
Museo de la Vida Cotidiana
Fiel al espíritu que se quiere expresar en este Museo,
se exalta y valora al hombre, al hacedor de las ven-
dimias, aquel que participa desde el cuidado de la
viña hasta la cosecha y producción del ansiado vi-
no. A ellos también se les dedica un espacio cáli-
do, donde se guardan las piezas de uso cotidiano
en el quehacer y vivencias del hogar. Es un sector
donde se muestra lo tradicional y lo costumbrista.
En el antiguo galpón de depósito levantado en el pa-
tio posterior, pasar el dintel de la sencilla puerta de
ingreso es adentrarse en el pasado familiar del hom-
bre de campo, del peón rural y su familia. Las pare-
des de adobe y el piso de baldosas criollas son el
marco acorde para contener esta parte del pasado.
En el centro de la enorme sala se aglutinan ollitas
de variado tamaño y pailas de cobre ennegrecidas
por el uso anterior. Todas están entorno a una
gran olla de pie, como queriendo ser el eje de ca-
lor sobre el que giran todos los momentos y la-
bores de la vida hogareña [Fig. 10].
Una verdadera batería de utensilios pertenecien-
tes a las labores de la mujer cubre paredes y late-
rales de la sala. Bateas de madera de algarrobo
trabajadas a hacha, unas para usos domésticos,
otras para bebedero de los animales de corral. Una
pequeña y mal pintada fiambrera, en madera y te-
la de alambre pende a media altura, como es uso
aún en algún rancho.
En un sector, no es extraño querer percibir ese in-
superable olor al pan caliente. Aquí está todo, el sa-
co de cuero curtido para grano, el mueble para guardar
la harina y amasar, el cajón para dejar «levantar el
pan» por acción de la levadura el cernidor de cuero,
y una curiosa pero no extraña mesita redonda con un
brazo de madera fija a un costado para facilitar el ar-
duo trabajo de amasar el bollo de masa.
Un enorme pailón de cobre para elaborar pichanga
y arrope se luce sobre un horno-cocina de adobe
y barro que se alimenta a leña. Este gran pailón
trabajado a mano, que mantiene el negro tizón del
fuego con que se lo calentaba para elaborar el arro-
pe, concentrando el jugo de la uva, representa ca-
si el bisabuelo del moderno concentrador de mos-
tos. Otras pailas de cobre, embudos, cucharones,
y recipientes en general engalanan la humilde pa-
red blanca. Flanquean este escenario una destile-
ra para agua que, mediante una piedra pómez
ahuecada y sostenida por una estructura cuadran -
gular de madera, deja escurrir el líquido cristalino
recibido por una tinaja de barro cocido. Nunca
se podrá tomar agua más fresca en el sediento ve-
rano mendocino.
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Recipientes cerámicos, de metal, de cuero o ma-
dera, todos sirven para las actividades hogareñas:
bateas para lavar la ropa, jarras lecheras, chivatas
de cuero, jarrones de barro. En un rincón, los mor-
teros de madera o de piedra todavía tienen aro-
mas a cereal machacado y molido. El tejido de
mantas, ponchos y ropas no escapa a la tarea de
muchas mujeres. Primero debieron preparar la la-
na, que se ejemplifica con los torteros, ruecas y es-
cardadora; luego hilarse en el telar y para ello usarse
lanzaderas de manera o de metal como se mues-
tran. Cuando la tecnología avanza, aparecen las
máquinas de coser domésticas e industriales; aquí
están las más tradicionales singer y necchi, intro-
ducidas al país por Juan Shaw e hijos.
A las tareas diarias se suman otras menos fre-
cuentes pero de neta naturaleza doméstica. Ellas
se plasman en los moldes para la fabricación de
velas con la cera o el reutilizado, acompañado con
el despabilador; planchas macizas calentadas so-
bre una parrilla, otras de carbón y las más mo-
dernas a bencina. Hasta la medicina doméstica
está señala por la presencia de ventosas de vidrio
para sacar «los aires» que provocaban los agudos
dolores musculares.
El rancho, la casa, el hogar lo hacían el hombre y
su familia, desde el amasado del barro para el ado-
be hasta el corte de la caña para los techos. La fa-
bricación del adobe rápidamente se comprende al
observarse los moldes o adoberas de distintas for-
mas y tamaños y pisones para consolidar las ta-
pias. Cubren un extenso sector las herramientas de
diverso tenor: palas, picos, azadas, baldes, cucha-
rines, llanas, planas, plomadas, rondanas.
Toda casa solariega requiere de la galería, de allí
las columnas de madera y los capitales que se ex-
ponen en un número mayor a treinta. Y, cuando
el techo estaba terminado, para cubrir las irregu-
laridades se terminaba con las decorativas cene-
fas: de madera o metal, labradas o decoradas, con
arabescos o movimientos geométricos, cualquie-
ra engalanaba la construcción.
El sencillo mobiliario queda representado en simples
aparadores de noble madera lugareña, algunas con
decoraciones y reminiscencias de un estilo indefi-









de placares y roperos. Una importante colección en
este ramo es presentada en larga sucesión. Tres pe-
tacas de cuero crudo, trabajados con repujados y te-
jidos son muestra cabal del mobiliario antiguo o uti-
lizado para el transporte de las pertenencias a lomo
de mula; artesanía admirable con guardas incisas.
Un baúl de cuero repujado que se registra hacia 1850
y un arcón de madera reforzado en hierro datado en
1873 muestran otro estilo pero una utilidad común.
Un arcón de caudales, totalmente de hierro y con ce-
rrojo nos habla de la forma de trasladar bienes.
Llegada la inmigración aparecen une estilo diferen-
te: baúles abovedados hechos en madera y chapa
repujada en donde se cargaron los mil sueños que
acompañaron a cada extranjero y encerraron las es-
casas pertenencias que trajeron.
A la noche, llegado el momento del reposo, qui-
zás, en torno al calor de algún fuego y luz se reu-
nía la familia para contarse el acontecer diario.
Farolas a vela, algunas de kerosene, otras de pe-
tróleo y las más sofisticadas que se alimentaban a
carburo, ejemplificando modos alternativos para
la iluminación doméstica. Una hamaca de made-
ra y totora, junto a una vieja salamandra de hierro
parecen murmurarse algún añejo chisme.
Un yesquero para encender el cigarro hecho a ma-
no; botellas cerámicas para cerveza o el porrón de
barro de ginebra que permitieron beber alguna
copita. Y, sobre un rincón, tres chifles hechos de
asta y rematados en metal; las lloronas, espuelas
que muestran la influencia cultural de Chile; es-
tribos en bronce de exquisito labrado con remi-
niscencias hispanas. El trabajo artesanal en metal
queda reflejado en las bisagras para puertas reali-
zadas a principio del 1800 y los cinco clavos rea-
lizados a martillo por algún herrero para las puer tas
de la Iglesia de los Jesuitas hacia el xviii. También
penden de la pared llaves de antiguas formas y
unos grillos que debió soportar algún «vago o mal
entretenido».
Todo y cada una de las piezas, herramientas, en-
seres, mobiliario que aquí se encuentran han si-
do parte de la vida cotidiana del hombre de campo.
Casa del Inmigrante
Sobre el ángulo sudoeste del cuerpo principal del
Museo se distingue una construcción de estructura
lineal y simple que, con su color rosa viejo y te-
cho de tejas, quiere arrancar un pedacito de Ascoli
Piceno. Es una replica de la Casa de don Francisco
Rutini, padre de Felipe, ubicada en Vía delle Om -
bre n° 26 [Fig. 11].
Los haces de luces artificiales y la luz natural que
se cuela por las pequeñas ventanas laterales, se
conjugan para producir una rara luminosidad que,
entre claros y sombras, nos permite acceder a nu-
merosos recuerdos familiares. Cada paso que da-
mos es acompañado con el metálico compás del
centenario reloj. Allí, entre un mobiliario de vie-
ja data y fotografías, se nos presenta la familia con
rostros afables y taciturnos. Puede el visitante des-
cubrir dos acabados retratos en sobrios marcos
de don Felipe Rutini (1866-1919) y de Doña Ernes -
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ta Cremaschi (1874-1959). Los acompañan otros
más simples de los hijos, cuatro mujeres —María,
Elena, Ernestina y leticia— y tres hombres
— Francisco, Italo y Oscar— y de otros miem-
bros de la tercera y cuarta generación.
El diploma de Fattore y el viejo teodolito sinteti-
zan las herramientas básicas, el secreto del éxito de
Felipe el inmigrante, para insertarse en la vida de
Mendoza. Nos recuerda su primer trabajo hacia
1887: la delineación de las tierras propiedad del
coronel Rufino Ortega y la diagramación de un
espacio de esparcimiento, el hoy Parque Ortega.
El lujoso armario de tres cuerpos de fino roble, de-
ja entrever por sus puertas fotografías familiares que
rememoran reuniones, tertulias y alegres fiestas; la
libreta de casamiento y la fotografía nupcial mar-
can el inicio de una sólida familia; más de quince
cuadernillos de apuntes de Felipe, escritos de puño
y letras en su época de estudiante señalan conoci-
miento en materias como biología, botánica, zoo-
logía, geometría, etc; la diagramación inicial de la
viña y bodega; uno de los primeros libros de conta-
bilidad del establecimiento, el viejo maletín de cue-
ro utilizado para el pago de los obreros, y el sabio
testamento, son los principales elementos que re-
cuerdan a un hombre trascendente y a su familia.
Museo del Transporte
En esa evolución magnífica que nos ofrece el Mu -
seo en cada una de sus secciones, donde la histo-
ria regional se refleja con un nítido cristal, pueden
observarse también desde el carretón tirado por
bueyes hasta la modernización en el traslado y
transporte automotor. No se pueden dejar sin
mencionar los carros vendimiadores, carretas,
sulkys, breaks y otros medios de movilidad. Por la
finalidad que los origina, pueden ser calificados
en carros y coches
Sección Carros
En esta línea deben distinguirse los utilizados pa-
ra el trabajo de la viña, otros para el traslado en el
momento de la industrialización y, finalmente,
aquellos para el traslado y comercialización del
producto.
Entre los primeros se encuentra el «Carro bórde-
les», que, sin caja, se le incorpora una cuba para
transportar las soluciones de sulfatos, con el fin
de proveer a los peones encargados de fumigar y
desinfectar la viña para combatir las plagas.
La chata o carro-palco es una especie de tarima
con un eje que servía para el trabajo de la viña de
parrales venecianos, tanto para la poda, atada co-
mo para la vendimia.
Un carro casilla de cuatro ruedas, utilizado para
alojar a los parraleros y alambradores hacia 1920.
Para su construcción se ha utilizado un palco al que
se le incorpora una casilla rectangular de 3 por 1.80
metros, sobre dos ejes sostenidos por fuertes elás-
ticos y acondicionados con frenos.
Entre los utilizados para el momento de cosecha
e industrialización, hay numerosos y variados mo-
delos. Cabe destacarse, por ser el más antiguo, el
que perteneciera a la bodega desde 1895 y que fue-
ra utilizado en las primeras vendimias, según re-
gistran las patentes todavía adosadas en su caja,
esta como reparado para ser tirado por una yun-
ta de bueyes. Otros diez carros muestran clara-
mente la evolución en el proceso de traslado de la
vid al lagar. Están aquellos que transportan cane-
cas, recipientes de madera con forma cónica trunca -
da donde se colocaba el fruto para evitar el derra-
me de la uva prensada por el mismo peso. Cuando
aparece la tela-carpa, se la utiliza cubriendo toda
la caja y se eliminan las canecas. La búsqueda por
optimizar el proceso se muestra en el carro con
caja metálica y sistema volquete.
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Ya para la instancia de la comercialización nos en-
contramos con ejemplos de distintas épocas. El
más antiguo es el carro plano, con tres grandes
bordalesas tirado por dos bueyes, utilizado a prin-
cipios de siglo. Hay dos utilizados para movi-
miento interno de la bodega hasta que fueron
reemplazados por vehículos de motor. Una ins-
tancia más moderna la representan los carros car-
gados con bordalesas que comercializaban el vino
en los negocios locales. Entre ellos están los do-
nados, uno por la Familia Fanohe y otro por San -
tiago Cavagnaro.
Finalmente, se distingue la carretela donada por la
familia, y que utilizara por Don José Privat Boulet
hacia 1935, para el reparto de vino en Maipú, en bo-
tella de litro que por entonces se transportaba en
cajones o esqueletos de madera.
Entre los de tracción a motor, deben incluirse dos
camiones usados en la bodega y que reemplazaron
a los carros en su labor de comercialización de vinos. 
Sección Coches
Entre los coches deben diferenciarse los de re-
parto comercial y los de transporte de personas. En
la categoría «coches comerciales» están las carre-
telas de reparto. Una para la venta de pan, que
perteneciera a la Panadería «La Moderna» de
General Gutiérrez; y, otra utilizada para el re-
parto de leche, tirada por dos caballos. Esta últi-
ma trasladaba la leche a granel, en tarros de sesenta
litros y se vendía por las calles de a litro.
De los utilizados para el transporte de personas
pueden mencionarse a cinco sulkys, todos con ca-
racterísticas más o menos semejantes, tirados por
un caballo, utilizados para el grupo familiar, dis-
tinguiéndose dos denominados «mariposa» por
tener los protectores de las ruedas o guardabarros
más pronunciados, tal que asemejan alas. El últi-
mo de estos incorporado a la colección es un sulky
charret, patentado en 1951 en la Municipalidad de
Guaymallén con el n° 170. 
Entre los coches propiamente dichos, se encuen-
tran lujosos modelos que despertaron la admiración
de los transeúntes ocasionales y llenaron de orgu-
llo a sus propietarios. Entre ellos están dos Breaks,
uno para el traslado de ocho pasajeros y otro para
cuatro, utilizados hacia fines del xix. En ambos
casos tienen techo de lona y asientos acolchona-
dos. El Surry, coche de vuelta entera de lujo, con
dos líneas de asiento para cuatro personas en to-
tal, fabricado por Studebaker a principios del siglo
xx. Al verse este coche negro, con techo de lona,
asientos acojinados y faros a cebo, uno compren-
de que de él al modelo posterior sólo se le incorpora
el motor a explosión, teniendo el origen de los pri-
meros vehículos. Otro modelo es la Victoria. Coche
de paseo de lujo, que si bien es de fines de siglo,
constituye el modelo más popular de las familias
tradicionales mendocinas hasta 1850.
Sección Monturas, Arneses y Aperos
La incorporación del motor a explosión en las ac-
tividades agrícolas, permitió adoptar una variada
gama de automotores y maquinarias, que termi-
naron por borrar de las labores de la viña y de la
producción vínica a los bueyes, mulas y caballos
[Fig. 12].
Pero muy distinto era poco tiempo atrás. Anexo a
la de los Carros se encuentra una pequeña pero emo-
tiva Sala. Se muestran un sinnúmero de elementos
correspondientes a la cultura del cuero, a la vida del
hombre de «a caballo». Cada pieza se encuentra en-
tre otras de la misma clase o función, tal que permiten
acceder a la comparación en su factura, en el mate-
rial utilizado, en los trabajos y decorados, trenza-
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El visitante deberá dejar volar su pensamiento e ima-
ginar que entra a una habitación donde un grupo de
hombres, recién llegados de su trabajo, terminan de
desensillar sus animales. Las monturas, con sus pe-
llones, estribos y correaje se ventilan sobre caballetes
de madera o sobre algún tronco de forma conveniente.
Monturas de monta personal con exquisito la-
brado e inscripciones; unas criollas, otras ingle-
sas. Dos modelos para dama, de mediados de siglo,
muestran como cabalgaba la mujer entonces. Mon -
turas de carros y sulkys o aquellas para cargar a
los mulares han tomado un color marrón oscuro,
producto del trajinar y del continuo uso. Común -
mente sufrían deterioros y roturas, por lo que eran
hechas o arregladas por los artesanos.
Pueden observarse moldes de madera y herra-
mientas para la confección de pecheros y arneses.
Todo lo que la cabalgadura del animal de tiro re-
quiere para cumplir su función aquí se encuentra:
anteojeras, arneses, aperos, lazos, correas, frenos,
pellones de piel de oveja, estribos, mantas y todo
un variado equipamiento. Despierta curiosidad la
colección de estribos que van desde los metálicos
a los hechos en madera, de los labrados con ara-
bescos, a los simples de metal o los carita de chan-
cho en madera labrada.
También los elementos utilizados por el hombre
para sus actividades diaria pueden ser contemplados:
Lazos hechos en cuero curtido trenzado a mano pa-
ra la doma o atrapar los animales, boleadoras de dos
o tres bolas, espuelas de variada forma y origen que
muestran la heterogeneidad y el contacto cultural.
Las botas e’ potro merecen un atención especial. A
partir de la pata del animal se tomaba la piel, a la
que se curtía y se terminaba de trabajar puesta en
la pierna del usuario. De esta forma, al secarse se
convertía en una bota que adoptaba la horma de
su propietario.
PALABRAS FINALES
La totalidad de los elementos mencionados son tes-
tigos de las distintas etapas de la Historia de la
Vitivinicultura regional y del proceso cultural que
surge en consecuencia. Ellos permiten señalar di-
ferencias tras diferencias y muestran los grandes
cambios que se registran en el tiempo y que hoy
aquí se ofrecen vivenciar. A medida que el visitan-
te avanza en el recorrido viaja imaginariamente y
se introduce en las distintas etapas del proceso de
vinificación, desde los tiempos coloniales a la lle-
gada del inmigrante y el procedimiento más tecni-
ficado y perfeccionado, que transforma a princi-
pios de siglo a la región en vitivinícola por excelencia.
La última recreación que el visitante puede apre-
ciar es la pequeña bodeguita de 1920. Representada
facsimilarmente, las maquinarias correspondien-
tes podría elaborar perfectamente la vid a su esti-
lo. Todo nos posibilita vivenciar el proceso com -
pleto, desde la molienda hasta la conservación y
estacionamiento del vino.
Termina aquí está somera y frugal descripción.
No es conveniente redundar en adjetivos ni en
una mera enunciación pormenorizada de las pie-
zas acá presentes. Un museo se palpita sólo cuan-
do se vivencian sus tesoros. Además, esta es una
institución que día a día, mes a mes, se transfor-
ma por el enriquecimiento de nuevos elementos,
tal que parece nunca acabar. Tal es que hay algo
seguro: esta descripción ya está incompleta, por-
que nuevas piezas se han agregado.
La Provincia de Mendoza, inmersa en la deno-
minación genérica de región cuyana, es uno de los
exponentes más representativos de la industria vi-
tivinícola nacional. Desde los albores de su fun-
dación se muestra como una tierra feraz y propicia
para el cultivo de la vid. Sus vinos, que por mucho
tiempo abastecieron a un mercado interno, pau-
latinamente han excedido los límites geográficos
para ganar parte de los mercados mundiales. Hoy,
se la conoce por la calidad de varios de sus pro-
ductos y, pese a las polémicas generadas por la so-
brevivencia de la vitivinicultura como monocultivo,
ella continúa manifestándose como un engranaje
fundamental de la economía provincial.
La industria vitivinícola mendocina registra dos
etapas claramente diferenciadas: una anterior a 1880,
que incorrectamente podemos denominar «colo-
nial» porque sobreviven caracteres primitivos, con
limitaciones técnicas y de comercialización, y apa-
rece postergada frente a otras producciones; la otra,
a partir de la llegada del ferrocarril y del arribo de
la gran corriente inmigratorio, es la época en que se
revoluciona esta industria, a la cual no sólo se de-
pura, tecnifica y consolida, sino que también se la
coloca en la categoría de base de la economía local.
Este Museo del vino, por la rareza y la excepcio-
nal cantidad de sus piezas, justifica por sí solo una
visita a la provincia de Mendoza. Correspondiente
a esos tiempos, tiempos «épicos» de la industria de
la vid y del vino, permanecen aún en nuestro me-
dio establecimientos que son testigos de esa épo-
ca. Por suerte, la bodega «La Rural» situada en
Coquimbito-Maipú, fundada por Felipe Rutini,
hace ya más de un siglo.
No es casualidad que los cambios aquí produci-
dos sean formales, que no modifiquen la primiti-
va planta, ni que los sectores inicialmente dispuestos
persistan en su funcionamiento, solo reemplazados
cuando la técnica y la modernización así lo acon-
seja. Menos fortuita es aún la creación del Museo,
porque lo reemplazado no se desecha sino que se
conserva como ejemplo de tiempos duros y difíci-
les que aleccionan a la presente generación en una
tradición en la que radica el éxito.
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Esta bodega es un fiel testimonio de un tiempo, de
una forma de vida, de una realidad socio-econó-
mica, de un estilo arquitectónico regional; es una
página viva de nuestra historia y está compene-
trada en un espíritu que la distingue.
A nuestro juicio, la bodega «La Rural» es un tes-
timonio de la Historia de la Vitivinicultura cuya-
na, por ende de la Historia Regional y Nacional.
Que se transforma en fuente principal por su ar-
quitectura representativa, por su inalterada es-
tructura primigenia, por la documentación que
de ella existe desde su fundación y, además, por-
que cobija a los más fieles exponentes de la evo-
lución vitivinícola regional, desde los primeros
tiempos coloniales hasta los últimos adelantos en
la materia. Resulta un libro con una didáctica pro-
pia que enseña hasta al más neófito como se cul-
tiva la vid para elaborar el mejor vino pero, sobre
todo, nos muestra como es el hombre hacedor de
las vendimias.
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Abstract: In the last decades the world-wide production and trade of wine has changed dramatically. The
traditional areas which were leading this agro-industrial activity (Italy, France and Spain) have founded
serious competitors in economic emergent nations as Brasil, Chile and Argentina, and successful produ-
cers like California. This paper explores the evolution of vine production, technology and trade in Europe
and America during XVI-XXI centuries, and its derivates: wine, spirit, grapes and “pasa”. Wine and spirit we re
the pioneers of the “first globalisation”, through the European expansion in other continents.
Till  there was an Atlantic port system conditioned by the vine production and wine trade. These pla-
ces became sophisticated centres of reception, manipulation and foreign marketing of wines. The Malmsey,
Malaga and Sherry one-year wines were the first commodity. But later on the sweet, matured and fortified
wines, so called “olorosos” — Port, Madera, Malaga, Marsala and Sherry — , conquered the markets in
Europe, colonial America and even India in XVIII-XIX centuries. This was possible thanks to the innovation in
wine production and marketing all over the wine ports. These innovations reached their climax in Jerez du-
ring -, where a modern agro-industry was created around a new dry light white Sherry or “fino”.
But a new overseas area began to compete with these traditional producers in XIX century. There was a big de-
velopment of vine and wine industries in California, with adaptation of European vineyards to this land and cli-
mate, and modern innovation in the technologies of producing and commercialising wine, grapes and “pasas”.
This long-term evolution in Vine and Wine innovations in both continents has created an outstanding
agro-industrial heritage which is demanding now a decisive rescue and educational programme to allow
this historical knowledge be appreciated and defended by our citizens. 
Resumen: En las últimas décadas la producción mundial y el comercio del vino han cambiado drásticamente.
Las áreas tradicionales que lideraban esta actividad agroindustrial (Italia, Francia y España) han encontrado se-
rios competidores económicos en naciones emergentes como Brasil, Chile y Argentina, y en productores exi-
tosos como California. Este trabajo explora la evolución de la producción de la vid, su tecnología y comercio en
Europa y América durante los siglos XVI-XXI, así como sus derivados: vino, alcohol, uvas y pasas. El vino y el al-
cohol fueron los pioneros de la «primera globalización», a través de la expansión europea en otros continentes.
Hasta  existía en el Atlántico una red de puertos condicionada por la producción de la vid y el comer-
cio del vino. Estos enclaves se convirtieron en sofisticados centros de recepción, manipulación y comer-
cialización de los vinos. Malvasía, Málaga y Jerez fueron las primeras mercancías, pero más adelante los vinos
dulces, denominados «olorosos» como el Oporto, Madeira, Málaga, Marsala y Jerez conquistaron los mer-
cados de Europa, América colonial e incluso la India en los siglos XVIII-XIX. Todo ello fue posible gracias a
la innovación en la producción y comercialización del vino en todos los puertos. Estas innovaciones al-
canzaron su auge en Jerez entre -, donde surgiría una moderna agroindustria en torno al «fino».
En el siglo XIX una nueva área comienza a competir con los productores tradicionales. En California tuvo
lugar un gran desarrollo de las industrias de la vid y el vino, con la adaptación de los viñedos europeos a
estas tierras y a su clima, y la innovación en las tecnologías modernas de producción y comercialización
del vino, las uvas y las pasas.
Esta evolución de la vid y el vino en ambos continentes ha creado un extraordinario patrimonio agroindustrial
que ahora demanda una protección decisiva, así como una política educativa que permita que este lega-
do histórico sea apreciado y defendido por los ciudadanos.
Key words: Wine production, vineyard, spirit, grapes, technology, ports, colonial trade, America, Spain,
Portugal, United States
Palabras clave: Viticultura, vino, aguardiente, pasa, uva de mesa, tecnología, puertos, comercio colonial,
América, España, Portugal, Estados Unidos
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AGUSTÍN GUIMERÁ RAVINA Océanos de vino:
algunas reflexiones
sobre España y América
(siglos xvi-xxi)
El objetivo de este libro ha sido una puesta al día
sobre el patrimonio cultural de la vid y el vino, des-
de una óptica internacional. Se ha incidido tanto en
las ciencias aplicadas —genética, ecología y agricul-
tura— como en las humanísticas, preocupándose
en este terreno por aspectos como museología, et-
nografía, arquitectura, paisaje, identidad y símbo-
lo. En este volumen el vino de la Antigüedad clásica
y la arqueología han tenido un gran protagonismo.
Para completar el panorama, los organizadores me
pidieron que llevase a cabo algunas reflexiones sobre
el vino durante los siglos xvi-xx, en la línea del tra-
bajo presentada aquí por los historiadores Martins
Pereira y Barros en torno al comercio del vino.
Pretendo invitar al lector a un viaje oceánico, des-
de el Atlántico europeo hasta el Pacífico esta-
dounidense, para aproximarnos a algunos temas
de investigación sobre el vino en Europa y América.
Aspira a ser una lectura retrospectiva, desde la ac-
tualidad hasta el siglo xvi, donde la expansión eu-
ropea tomó su carta de naturaleza. El vino y el
aguardiente fueron sin duda adelantados de esta
«primera globalización». A lo largo de estas cen-
turias, la producción y comercialización de los de-
rivados de la viticultura —uva, pasa, vino, aguar-
diente— fueron además objeto de innovaciones
tecnológicas, tanto en los puertos atlánticos co-
mo en las tierras californianas.
LOS VINOS EUROPEOS Y AMERICANOS HOY
El panorama vitivinícola mundial se ha transfor-
mado mucho en estas últimas décadas1. Entre 1996
y 2008 las áreas dedicadas al viñedo han dismi-
nuido en Europa (-7.5%), mientras que han crecido
espectacularmente en países emergentes como
Brasil (69.1%) y Chile (34.7%), aumentando tam-
bién su superficie en Estados Unidos (9.1%) y
Argentina (8.1%). 
Aunque Italia, Francia y España siguen siendo los
mayores productores y exportadores mundiales
de vino, la competencia de aquellas áreas se ha de-
jado sentir. La producción de los tres países eu-
ropeos ha descendido durante el período 2004-
2008: un 6.1%, 25.2% y 18.9% respectivamente.
Chile, en cambio, ha aumentado en un 24.8% y
Estados Unidos un 2.2%. Argentina ha disminui-
do su producción en un 5%, pero es un país viti-
vinícola con futuro. En cuanto a la jerarquía de la
exportación mundial del vino en 2008, los pro-
ductores americanos tienen un gran protagonismo:
Chile ocupa el quinto lugar, Estados Unidos el
sexto y Argentina el séptimo.
. http://www.morssglobalfinance.com/the-global-economics-of-wine-
past-present-and-future/; Tablas 1-4. En este análisis sobre Europa y
América no incluyo otros grandes productores y exportadores de vino co-
mo China, Australia, Sudáfrica y Nueva Zelanda.
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En la era de la globalización y de las nuevas tec-
nologías de viticultura, comercio, transporte y co-
municación, Europa y Estados Unidos no pue-
den competir en precio con los vinos de Argentina
y otras zonas del planeta. Entre otras razones,
existen grandes diferencias entre unos y otros, en
relación al valor de la tierra susceptible de trans-
formarse en viñedo y los costes de producción.
LOS PUERTOS DEL VINO EN EL ATLÁNTICO (SIGLOS
XVIII-XIX)
Existe hoy el reto de construir una perspectiva
histórica global del sistema portuario atlántico
condicionado por el vino, sus actores, su organi-
zación, su relación con el «hinterland», o espacio
terrestre tributario, y el «foreland», su ámbito ma-
rítimo de actuación2.
Durante el siglo xviii y comienzos del siglo xix,
los vinos europeos destinados a la exportación ex-
perimentaron una revolución tecnológica, que in-
cidió directamente en los hábitos del consumo y
en el gusto de su clientela internacional. También
influyeron las medidas arancelarias, de carácter
mercantilista, impuestas por un consumidor tan
importante como el Reino Unido y sus colonias,
que favorecieron, ya desde el siglo xvii, a los vinos
portugueses frente a los españoles y franceses.
La oferta vinícola atlántica experimentó entonces
grandes transformaciones, que se podrían resu-
mir en los siguientes puntos:
• El vino francés y el malvasía de Canarias fueron
sustituidos por el oporto, madeira y jerez en el
mercado británico. Siendo un período de guerra
marítima, la fiscalidad inglesa favoreció a sus alia-
dos portugueses. En consecuencia, el gusto de los
clientes británicos cambió durante la larga Guerra
de Sucesión española. 
• Se dio una nueva distribución de las zonas pro-
ductoras, a raíz de esta nueva estrategia mercantil. 
• Los británicos suplantaron a los holandeses en
el control del comercio atlántico del vino.
• Las técnicas de vinificación cambiaron radical-
mente, promovidas por los holandeses, ponién-
dose el énfasis en la selección de las uvas y el trasiego,
desinfección, fortificación, clarificación y métodos
de envejecimiento del vino para su exportación.









Fuente: Tabla , citada en nota .
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Todos los indicios apuntan a la generalización de
estos nuevos vinos —denominados «olorosos»—
y sus técnicas en España y Portugal durante la se-
gunda mitad del siglo xviii.
Para hacernos una idea de las dimensiones de es-
te comercio vinícola, tomemos el período 1780-
1820, el de las llamadas «Revoluciones Atlánticas».
En esa época de expansión del vino, la jerarquía de
los puertos atlánticos era aproximadamente la
siguien te: Burdeos enviaba al extranjero unos
500.000 hectolitros de vino; Oporto, entre
200.000 y 300.000; Madeira y Canarias un má-
ximo de 100.000, cada archipiélago; y el Marco
del Jerez —que comprendía sólo el terrazgo de
Jerez y El Puerto de Santa María— llegó a un má-
ximo de 55.000 hectolitros.
Estos puertos y ciudades portuarias se convirtie-
ron en centros de recepción, almacenaje, mani-
pulación, envejecimiento y comercialización del
vino. Se trataba de una actividad empresarial muy
compleja que tuvo repercusiones económicas, es-
paciales, sociales y culturales: nuevas fórmulas de
organización y medios de transporte, diversidad de
oficios, nuevas técnicas vinícolas y mercantiles,
morfología urbana, arquitectura, paisaje portuario,
formas del habla, cultura y estilo de vida3. 
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Esta dinámica innovadora alcanzó su cúspide en el
antiguo Marco del Jerez. Durante el período 1780-
1830 se puso en marcha una verdadera «agroin-
dustria vinatera» a distintos niveles: tecnológico,
empresarial y comercial. Ello dio origen a las gran-
des bodegas de Jerez y el Puerto de Santa María, un
puerto del vino por excelencia. En 1816, el gobier-
no británico había puesto fin a las ventajas arance-
larias que habían disfrutado los vinos portugueses
en sus mercados y, a partir de 1820, los clientes bri-
tánicos optaron por unos vinos más ligeros y páli-
dos, favoreciendo al fino de Jerez y el clarete fran-
cés, frente a los vinos generosos u «olorosos». La
importancia de Jerez y el Puerto de Santa María
en relación al comercio exterior español aumentó no-
tablemente. A mediados del siglo xix representa-
ban nada menos que el 61% del valor total español
de los productos derivados de la vid y el 19% de la
cuota en el comercio exterior español.
Las grandes firmas jerezanas concentraron la tec-
nología, la actividad empresarial y el comercio del
vino en sus instalaciones. Desde el punto de vis-
ta tecnológico, aplicaron el sistema de soleras y
«criaderas» a sus vinos, construyendo bodegas de
gran tamaño para este fin. Desde el punto de vis-
ta empresarial, las grandes bodegas controlaban
ya todo el proceso productivo y mercantil, que ad-
quirió una gran complejidad organizativa4.
Existe un gran legado cultural de este proceso his-
tórico. Los antiguos puertos del vino todavía po-
seen un patrimonio —tangible e intangible—
relacionado con esta actividad vinícola, amenaza-
do por la especulación inmobiliaria y la inexis-
tencia de una conciencia cultural colectiva, que
sea suficientemente amplia para garantizar su fu-
turo: trama urbana, casas y bodegas pertenecien-
tes a cosecheros y comerciantes, fiestas populares,
topónimos, obras literarias y científicas, docu-
mentación mercantil privada y pública, obras de
arte religioso y civil, fotografía, etc.
VINOS Y AGUARDIENTES ESPAÑOLES EN EL
COMERCIO COLONIAL (SIGLOS XVI-XVIII)
La investigación histórica ha permitido relativizar
la influencia del comercio colonial en la viticultura
andaluza, pues supuso un pequeño porcentaje del vo-
lumen embarcado en las flotas y galeones de Indias.
La producción vitivinícola andaluza aumentó a lo
largo del tiempo, pero el nivel de exportaciones ofi-
. Sobre el vino de Jerez existe abundante bibliografía, destacando los
estudios alentados por el propio Maldonado Rosso y A. Ramos Santana.
Vid. Maldonado Rosso, J. (ed.) (1995); Ramos Santana, A. y Maldonado
Rosso, J. (eds.) (1998); Maldonado Rosso, J. y Ramos Santana, A. (eds.)
(2000); Maldonado Rosso, J. (ed.) (2001) y Simpson, J.P. (1985). Vid. tam-
bién Borrego Pla, M.C., Gutiérrez Escudero, A. y Laviana Cuetos, M.L.
(coords.) (2004); García Tato, I. y Suárez-Piñeiro, A.M. (eds.) (2005);
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ciales a América descendió notablemente durante la
edad moderna5. A cambio, crecieron los envíos de
aguardiente a Hispanoamérica.
Durante el siglo xvi todos los indicios apuntan a
una expansión de las exportaciones vinícolas, de
origen fundamentalmente andaluz, fenómeno re-
lacionado con la colonización del Nuevo Mundo.
La media anual —medida en arrobas de 15,74 li-
tros— alcanza los 70.000 hectolitros en la se-
gunda mitad del siglo. Pero su trascendencia eco-
nómica es escasa. Aunque el vino constituye la
mayor remesa de los productos agrícolas en las
flotas y galeones, sólo representa el 7% del valor del
cargamento a finales de la centuria.
La situación en el siglo xvii refleja una decaden-
cia del tráfico colonial del vino a favor de la ex-
pansión del aceite. El rápido desarrollo del viñedo
en Chile y Perú influye en el descenso de los enví os
andaluces. La media anual de sus exportaciones se
sitúa en torno a 6.500/7.200 hectolitros, mientras
que ya aparece un sustituto en el horizonte: el
aguardiente, con una media de 7.358 hectolitros
en la segunda mitad de la centuria.
Las cifras de exportaciones vinícolas siguieron es-
tancadas en la primera mitad del siglo xviii, con
una media anual de 6.555 hectolitros. En cambio,
el aguardiente sigue subiendo: de 5.885 hectoli-
tros de media anual en el período 1720-1751 pasa
a 11.018 hectolitros durante la segunda mitad del
siglo, antes del Comercio Libre.
La explicación de esta pequeña presencia del vino
andaluz en el comercio oficial con América es triple.
Por un lado, su principal destino exterior era el Norte














AGUST ÍN GUIMERÁ RAVINA
de Santa María, Sanlúcar y Rota durante el período
1786-1790, en pleno auge del Comercio Libre, cons-
tituye un buen ejemplo: la media anual de produc-
ción vinícola —1.624 hectolitros— se repartía entre
el mercado interno (46.2%), Europa (42.1%) y Amé -
rica (11,6%); la media anual de aguardiente —1.449
hectolitros— tenía como destino el mercado inter-
no (53.8%), América (25.6%) y Europa (20,6%). 
Otra razón es que la mayor parte del vino se con-
sumía en el viaje al Nuevo Mundo, cuya duración
oscilaba entre tres y nueve meses. Si dispusiéra-
mos de cifras relativas al fraude en el comercio co-
lonial o el comercio directo de vinos españoles con
América la situación no cambiaría demasiado. En
realidad la producción española no podía abaste-
cer ni remotamente la demanda americana: en 1767,
por ejemplo, un informe calculaba el consumo de
aguardiente en Nueva España en 130.000 hectoli-
tros, mientras que la exportación española de este
producto a los mercados de Hispanoamérica solo
alcanzaba los 13.800 hectolitros.
El consumo americano de los vinos olorosos era
muy limitado. El aguardiente era más rentable,
tanto para fortificar los vinos producidos en Amé -
rica como para el consumo directo. 
Los vinos olorosos encontraron su mercado na-
tural en el Norte de Europa, en Norteamérica e,
incluso, en la India Oriental británica, pues hay
constancia de envíos desde Canarias a Calcuta,
Madrás y Bombay en la segunda mitad del siglo
xviii. En pleno auge de la demanda del vino ma-
deira, los vinos canarios lo imitaban, para su con-
sumo por la clientela británica y norteamericana.
EL VINO CALIFORNIANO Y SUS DERIVADOS (-)
El viñedo californiano constituye también un mo-
derno ejemplo de innovación tecnológica, empre-
sarial y comercial6. Durante el siglo xviii, aquel
mundo joven de frontera —en concreto el sur ca-
liforniano— ofrecía grandes oportunidades de ne-
gocio para la viticultura, pues su terreno, clima y
evolución histórica eran semejantes a Andalucía.
No es una casualidad que en la década de 1780 se
generalizase el cultivo de las cepas de Málaga en las
misiones españolas del centro y sur de California,
en los valles de Los Ángeles, San Joaquín y San
Gabriel. Eran vinos olorosos, que todavía se de-
nominan «Misión». 
Ya desde 1861, los empresarios californianos estaban
interesados en la viticultura mediterránea, pues su
agricultura cerealista y su ganadería no podían com-
petir con las producciones de las grandes praderas
centrales de los Estados Unidos. El pionero Agostón
Haraszthy fue el gran divulgador de la viticultura
europea, cuando trajo 200.000 pies de cepas en su
viaje de 1861 y, sobre todo, cuando publicó su libro
Grape Culture, Wines and Wine-Making en 1862,
fruto de sus viajes y observaciones. Recogió abun-
dante información vitivinícola y cepas en España
durante aquel periplo. La coyuntura económica era
.Agradezco al profesor José Morilla Critz, experto en el tema, sus valiosas
indicaciones. Vid. Morilla, 1995; 1996; 1998; Carosso, 1976; Pinney, 1989.
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favorable, ante la demanda creciente del consumo
de vino, por la fiebre del oro en California y la ex-
pansión de su metrópoli, San Francisco. 
El viñedo se expandió de sur a norte en las déca-
das siguientes. Hubo razones exógenas y endóge-
nas que explican este crecimiento. A la mejora del
transporte por ferrocarril y por barco, que pro-
voca una reducción del coste de los envíos, se une
la plaga de la filoxera en Europa en el período 1875-
1900, que favorece la expansión de la viticultura en
áreas alejadas del continente europeo. El tamaño
de las propiedades vitícolas californianas —unas
10 hectáreas de extensión media— aventajaba en
rendimientos al minifundio del sur europeo y la
cuenca mediterránea.
Pero, según Morilla, la innovación tecnológica es
la clave para entender este éxito: «tecnología por
mano de obra; innovación por saber heredado». Se
crean estaciones experimentales privadas y públi-
cas en California. Se busca un mayor rendimien-
to vitícola, luchando contra las plagas, divulgando
nuevas técnicas de injerto y fertilización e irri-
gando el viñedo en los valles.
El marco institucional es más flexible que el euro-
peo, generando toda una legislación en torno a la
clasificación y fabricación de vinos. Los empresa-
rios obtienen también la protección estatal a sus
producciones, mediante aranceles a los vinos im-
portados. A fines del siglo xix, el «lobby» vinatero
ca li forniano es el más fuerte que existía en Washing -
ton. Finalmente, consiguen transmitir una buena
imagen publicitaria de sus vinos, que defiende su
carácter más «natural» frente a otros.
En consecuencia, se asiste a una sobreproducción
vitícola en California, que se resolverá mediante la
especialización del norte en la producción de vi-
nos y el sur en pasas y uvas de mesa. Toda una
variedad de vinos olorosos se elaboran en los va-
lles del norte californiano, que tratan de aseme-
jarse a los originales europeos, tomando su propio
nombre: Oporto, Sherry, Málaga, Angelic, Muscta,
Tokay, etc. Su consumo se prolongaría hasta me-
diados del siglo xx, existiendo pues un retraso en
la aceptación del consumo de vinos de mesa con
respecto a Europa. Incluso en la década de 1930 se
implantó el sistema jerezano de soleras, transfor-
mando aquellos vinos olorosos en finos. También
en la década de 1980 también se plantaron cepas
palomino en el valle de Sonoma. 
Los expertos señalan que los vinos californianos de
esta época no competían con los mediterráneos
en el mercado europeo, pero, merced a estos avan-
ces tecnológicos y empresariales, California se con-
virtió en un mercado inaccesible para los vinos del
Viejo Mundo. 
Aunque fue un adversario temido pero fallido, su
competitividad fue exitosa en otro terreno: el de
las pasas y uvas de mesa. De nuevo observamos el
papel de la innovación en la producción, mani-
pulación y comercialización del vino y sus deriva-
dos. A fines del siglo xix se pone en marcha en
California toda una organización empresarial pa-
ra una competencia global.
Hasta 1882, España era el segundo productor mun-
dial, después de Grecia. La mitad se generaba en
Málaga. El 79% del total español se enviaba a los
Estados Unidos. Pero esa situación cambió rápi-
damente. 
A lo largo del siglo xix se había importado la ce-
pa moscatel de Málaga. Pronto las innovaciones
en la producción de pasas dieron buenos resulta-
dos. El sur californiano sacó el máximo provecho
de su agricultura de regadío, del gran tamaño de
sus explotaciones, de procedimientos nuevos de
recolección, secado y empaquetado. Se fundaron
cooperativas que controlaban el proceso de pro-
ducción y comercialización. Se experimentó con
diversas variedades de pasas importadas hasta con-
seguir una que sustituye a la moscatel, la llamada
Thompson Seedless por los estadounidenses, muy
atractiva en tamaño, forma y sabor, sin semillas. 
Todo ello fue favorecido por el descenso de los fle-
tes marítimos que permitió competir a nivel mun-
dial a fines de la centuria. En 1907 California ya era
la segunda productora mundial de pasas por su
cantidad y la primera por su valor. La pasa medi-
terránea perdió peso en el mercado internacional.
La misma historia se repitió en la uva de mesa.
Hasta 1914, Almería representaba el 35% de la pro-
ducción mundial. Pero los empresarios califor-
nianos la habían introducido desde 1860. Gracias
a un conjunto de innovaciones, California ocupa-
ría en 1920 la cuarta posición en el mercado mun-
dial de la uva de mesa.
Según Morilla, hasta mediados del siglo xx ha-
blar de viticultura norteamericana es hablar de vi-
ticultura californiana, pues California representaba
el 87% de la producción estadounidense de pasas
y el 75% de las uvas de mesa. 
Tecnología e innovación son claves para inter-
pretar la evolución de la vid y el vino a lo largo de
su historia.
 AGUST ÍN GUIMERÁ RAVINA
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Resumen: Almendralejo, Febrero de . Nuevas perspectivas sobre el estudio del patrimonio
cultural de la vid y el vino
María Luz Rodrigo-Estevan
La Conferencia Internacional Patrimonio cultural de la vid y el vino (Almendralejo, España, - de febrero
de ) se ha constituido, de acuerdo con su planteamiento inicial, en foro de pensamiento meto-
dológico donde investigadores de once países pertenecientes a instituciones universitarias, centros
de investigación, museos y órganos gubernamentales fueron convocados con un objetivo común: de-
batir sobre la vid y el vino como patrimonio cultural y reflexionar sobre la puesta en valor y la con-
servación de este patrimonio. 
Desde la consideración de la historia del vino como complejo fenómeno bio-cultural en el que inte-
raccionan los seres humanos organizados en sociedades y las plantas del género Vitis, la conferencia
de Almendralejo ha planteado el desarrollo de un modo de abordar las investigaciones que tenga en
cuenta, en primer término, esta naturaleza bio-cultural de los objetos de estudio. Se trata de pro-
mover un estilo de trabajo basado en el diálogo entre investigadores cuyas principales metodolo gías
y competencias son diferentes y variadas, en aras a una eficaz cooperación multidisciplinaria que
apueste por un «análisis integral» de los temas de la vid y el vino alejado de las clásicas y cómodas
segmentaciones del conocimiento.
En segundo lugar, la Conferencia ha posibilitado la reflexión y el debate en torno a la reformulación
del concepto de patrimonio. Por encima de cualquier consideración, la categoría de patrimonial es
definida desde la intencionalidad política: un objeto se convierte en patrimonio porque un determi-
nado grupo humano decide asignarle ese valor especial. El patrimonio es, por tanto, el resultado de
un proceso de selección arbitraria. La alimentación en sentido amplio, entendida como un indica-
dor fundamental de relaciones sociales, económicas y especialmente culturales, es uno de los nue-
vos elementos susceptibles de obtener la categoría de bien patrimonial. Y dentro del campo alimentario,
el vino ocupa una buena posición en el escalafón del patrimonio cultural, hecho que ha influido, sin
duda, en la creación en  de la Cátedra UNESCO de Cultura y Tradiciones del Vino. Los organiza-
dores de la Conferencia han propuesto abordar el patrimonio cultural de la vid y el vino desde esta
nueva definición, amplia y abierta, en consonancia con el planteamiento de llevar a cabo un análisis
integral de las cuestiones vitivinícolas. Una propuesta llena de lógica pues el cultivo de vides y la ela-
boración de vinos no tienen cabida al margen de los sistemas culturales.
Un tercer aspecto planteado en las sesiones y debates de la Conferencia Internacional gira en torno
a los modos de valoración y protección del patrimonio cultural de la vid y el vino. La difusión de la
investigación y el acceso de público no académico constituye un elemento esencial a la hora de plan-
tear la conservación y valoración de ese patrimonio: es necesario que la sociedad sepa que el patri-
monio es parte de sí misma, de su identidad y que comprenda, por tanto, que su preservación
constituye un asunto de interés público. Partiendo de esta base, tres modos de puesta en valor y pre-
servación centraron la atención de los participantes de manera muy especial: la musealización, la or-
ganización de rutas del vino y la gestión in situ de vestigios arqueológicos. 
Los acalorados debates en torno a estas cuestiones conducen a la conclusión de que uno de los cam-
pos de investigación más estimulantes sobre el patrimonio cultural de la vid y el vino es, sin duda al-
guna, el de sus propias dinámicas de construcción. La posibilidad de un compromiso directo en los
procesos de construcción del patrimonio, de su puesta en valor y su protección, constituye todo un
reto no exento de dificultades pues requiere la integración del investigador en el ámbito del heterogéneo
grupo de actores activos del patrimonio y de sus intereses. Dentro de una sociedad que demanda «pa-
trimonio cultural» el investigador debe trabajar por encontrar su lugar sin renunciar a sus principios
éticos y epistemológicos, sin ceder ante intereses mercantiles o políticos, apostando por realizar una
auténtica contribución científica y por dar a conocer los resultados de sus trabajos huyendo de la
vulgarización reduccionista.
Résumé: Almendralejo, février . Nouvelles Perspectives sur L'etude du Patrimoine Culturel
de la Vigne et du Vin
Frédéric Duhart
La Conférence internationale Patrimoine culturel de la vigne et du vin (Almendralejo, Espagne, - fé-
vrier ) a constitué, comme l’avaient souhaité ses organisateurs, un forum de discussion métho-
dologique où des chercheurs de onze pays travaillant pour des universités, des centres de recherche,
des musées et des agences gouvernementales se sont réunis autour d’un objectif commun : débat-
tre sur la vigne et le vin entendus comme un patrimoine culturel et réfléchir sur la mise en valeur et
la conservation de ce patrimoine. En considérant l’histoire du vin comme un phénomène biocultu-
rel sous-tendu par une interaction entre les êtres humains organisés en sociétés et les espèces du
genre Vitis, la conférence d’Almendralejo a proposé une méthode de recherche très attentive à la
nature bioculturelle des objets étudiés. Il s’agit d’une façon de travailler fondée sur le dialogue entre
des chercheurs présentant des compétences variées et habitués à des méthodologies différentes.
Son but est la construction d’une efficace coopération multidisciplinaire devant conduire à une ana-
lyse intégrale des thèmes de la vigne et du vin, dégagée des biais impliqués par le classique cloison-
nement disciplinaire.
La conférence a également donné la possibilité d’une réflexion et d’un débat sur la reformulation du
concept de patrimoine. Avant toute chose, il fut remarqué que la catégorie « patrimoine » est émi-
nemment politique : un objet se convertit en patrimoine parce qu’un groupe déterminé décide qu’il
prendra cette valeur particulière. De ce fait, le patrimoine est le produit d’un processus de sélection
arbitraire. L’alimentation au sens large, entendue comme un indicateur fondamental des relations so-
ciales, économiques et culturelles, est un des nouveaux objets susceptibles d’entrer dans la catégo-
rie des biens patrimoniaux. Parmi les choses alimentaires, le vin apparaît comme un grand pourvoyeur
de biens patrimonialisés et patrimonialisables, comme le rappelle la création en  de la Chaire
UNESCO de Culture et traditions du vin. Les organisateurs de la conférence ont proposé d’aborder le
patrimoine culturel de la vigne et du vin en adoptant une nouvelle définition de celui-ci, nourrie par
les principes de l’analyse intégrale de l’activité vitivinicole. De fait, la culture de la vigne et l’élabora-
tion des vins sont des activités parfaitement intégrées et naturellement culturelles.
Au de la conférence, il a aussi été question des modes de valorisation et de protection du patrimoine
culturel de la vigne et du vin. La diffusion des savoirs produits par la recherche et l’accès du grand pu-
blic aux avancées scientifiques constituent aujourd’hui des éléments clés pour la sauvegarde de ce
patrimoine : il est nécessaire que la société comprenne que ce patrimoine lui appartient et constitue
une pièce de son identité pour prendre conscience des enjeux de sa conservation. Trois formes de
mise en valeur et de préservation du patrimoine culturel de la vigne et du vin ont retenu plus parti-
culièrement l’attention des participants : la mise en musées, l’organisation de routes du vin et la ges-
tion in situ des vestiges archéologiques.
Les débats passionnés sur ces thèmes ont rappelé que l’un des plus intéressants champs de recherches
portant sur le patrimoine culturel de la vigne et du vin est celui qui concerne ses propres dynamiques
de construction. L’engagement des chercheurs dans les groupes hétérogènes d’acteurs intéressés à
la production du patrimoine et à sa valorisation est une question complexe. Confronté à une de-
mande sociétale de patrimoine culturel, le chercheur peut participer à la production de celui-ci, mais
sans renoncer à ses principes éthiques et épistémologiques, sans céder devant des intérêts mercan-
tiles et politiques. Son objectif doit rester celui de la production de la connaissance et de la diffusion
de celle-ci sous des formes qui ne ramènent pas à de la piètre vulgarisation. 
Resumo: Almendralejo, Fevereiro de . Novas Perspectivas no Estudo do Patrimônio Cultural
da Videira e do Vinho 
Marina Cavicchioli
A Conferência Internacional Patrimônio Cultural da Videira e do Vinho, ocorrida em Almendralejo, de 
a  de fevereiro de , constituiu, como haviam planejado seus organizadores, um fórum de pen-
samento metodológico no qual pesquisadores de  países pertencentes a instituições universitá-
rias, centros de pesquisa, museus e órgãos governamentais foram convidados para debater sobre o
vinho e a videira como um patrimônio cultural e, além disso, refletir sobre a valorização e preserva-
ção deste patrimônio. Considerando a História do Vinho como um complexo fenômeno biocultural
no qual interagem os seres humanos organizados em sociedades e as plantas do gênero Vitis, a
Conferência de Almendralejo propôs o desenvolvimento de um método de pesquisa que considere
a natureza bio-cultural dos objetos de estudo. Trata-se de promover um modo de trabalho baseado
no diálogo entre pesquisadores de diversas áreas e habituados a metodologias diferentes, a fim de
conduzir a uma eficaz cooperação multidisciplinar que aposte em uma analise integral dos temas da
videira e do vinho, diferenciando-se das clássicas e cômodas segmentações do conhecimento.
Além disso, a Conferência possibilitou a reflexão e o debate em torno da reformulação do conceito
de patrimônio. Antes de tudo, importa enfatizar que a definição da categoria de «patrimônio» é emi-
nentemente política, o que significa que um objeto converte-se em patrimônio em virtude de um de-
terminado grupo ter decidido assinalá-lo com um valor peculiar. O patrimônio é, portanto, o resultado
de um processo de seleção arbitrária. A alimentação, em sentido amplo, entendida como um indicador
fundamental de relações sociais, econômicas e especialmente culturais, é um dos novos elementos
suscetíveis a ascender à categoria de bem patrimonial. Na seara dos alimentos, o vinho ocupa uma
boa posição enquanto patrimônio cultural, o que por certo foi decisivo à criação, em , da Cátedra
UNESCO de Cultura e Tradições do Vinho. Assim, os organizadores da Conferência propuseram abor-
dar o patrimônio cultural da videira e do vinho a partir de uma nova definição de patrimônio que
possibilita analisar as atividades concernidas na vitivinicultura em sua inteireza. Mesmo porque o
cultivo da videira e a elaboração de vinhos não são algo que se situa à margem de sistemas culturais.
Um outro aspecto abordado ao longo da Conferência refere-se aos modos de valorização e proteção
do patrimônio cultural da videira e do vinho. A difusão dos saberes produzidos pelas pesquisas e o
acesso do grande público aos seus resultados constituem um elemento essencial no que diz respei-
to à conservação e valorização do patrimônio, pois é necessário que a sociedade entenda o patri-
mônio como constitutivo de sua identidade, e que compreenda, portanto, que sua preservação é
um assunto de interesse público. A partir dessa perspectiva, os participantes da Conferência volta-
ram atenção especial a três modos de valorização e preservação, a saber: a musealização, a organi-
zação de rotas de vinho e a gestão in situ de vestígios arqueológicos. 
Os acalorados debates em torno destas questões conduziram à reflexão de que um dos campos de
pesquisa mais estimulantes sobre o patrimônio cultural da videira e do vinho é, sem dúvida alguma,
aquele que concerne a suas dinâmicas de construção. O engajamento nos processos envolvidos na
construção do patrimônio, em sua valorização e em sua proteção, não é, porém, infenso a dificulda-
des, pois demanda a interação do pesquisador com um grupo de atores que compõem um âmbito
heterogêneo caracterizado pelos mais variados interesses. Diante de uma demanda social do patri-
mônio cultural, o pesquisador deve trabalhar no sentido de criar condições de trabalho sem renun-
ciar princípios éticos e epistemológicos e sem ceder frente a interesses políticos e de mercado. Uma
autêntica contribuição científica, assim, passa a ser o principal objetivo do trabalho de pesquisa que,
por um lado não abdica a tão essencial divulgação de seus resultados, por outro, deve recusar que a
divulgação coincida com a mera vulgarização.
The International Conference Vine and Wine Cultural Heritage, held in Almendralejo on February 8th-11th 2011, was plan-
ned by its organizers to be more a place for methodological thoughts than a classical succession of paper presentations.
Thus, there were researchers from 11 countries in attendance, representing a wide diversity of disciplines as well as
members of institutions such as universities, research centers, museums and governments, with a common goal: to dis-
cuss wine and the vine as cultural heritage, and a concern with the valorization and conservation of this heritage. The
discussions that closed the sessions provided a lot of ideas and more or less concrete proposals. Of course, only the fu-
ture will be able to tell if this conference reached its ambitious goal. However, we can already underline few interesting
perspectives on the study of vine and wine that emerged from the debates.
MOVING TOWARDS A GLOBAL STUDY OF VINE AND WINE
The history of wine is a complex bio-cultural phenomenon because it is fundamentally the result of interactions bet we en
human beings organized in societies and plants of the gender Vitis, especially V. vinifera and few hybrids. Biological facts
notably come into the cultural relations between men and wine: human groups define their tolerance thresholds to the
physiological effects of alcohol ingestion (Duhart, 2007: 10-20); the basis of wine degustation is a sensory mobilization
(Candau, 2005), etc. Vitis vinifera entered a process of co-evolution with humanity there are several thousands of ye ars.
Consequently, cultural factors early act upon the evolution of the genetic inheritances of its cultivated forms — as José
Miguel Martínez Zapater and Javier Ibáñez Marcos reminded in their contributions to the conference. A vineyard is
also a biocultural organism because its functioning depends on subtle combinations between natural factors, bioceno-
sis actors’ actions, human interventions and representations of the world (Duhart, 2011). The examples presented by
Rafael Ocete on populations of wild vine peninsular or by DEMA group on the ecosystem of the vineyard of the “D.
O. Ribera del Guadiana” invite studies from different perspectives in order to protect these habitats by the enhance-
ment of the traditional uses of wild vine.
The Almendralejo conference proposed developing as far as possible a way of producing the knowledge about vine and wi-
ne that takes into account the bio-cultural nature of these objects. This call to an “integrative analysis” of vine and wine
was not an invitation to the classical multidisciplinary approach, which frequently conduces to the juxtaposition of inte-
resting but independent documents written with hermetic disciplinary points of view. The organizers of the Almendralejo
conference wanted to promote a way of working based on the dialogue between researchers who have different major com-
petences. Of course, this kind of collaboration is only possible if one researcher is able to understand, to assimilate and to
valorize the results brought by others disciplines. Encouragement to the scientific curiosity, this necessary condition to an
efficient working together also questions the classical and comfortable segmentations of the knowledge. 
Firstly, it is clear invitation to relativize and to transcend the cleavage between natural sciences and cultural disciplines
— a consequence of the Grand partage that occurred in the occidental philosophy in the 18th century (Descola, 2005:
623). During at least the last decades, initiatives already showed the interest of the construction of a knowledge about
vine and wine that is not fettered by a fragmented vision of the realities of the world. With Patrick E. McGovern, for
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example, the biomolecular analysis notably contributed to the history of the ancient wines (McGovern, 2009: 330). In
1999, for its part, a still life exhibition held at the Fine Arts Museum of Bordeaux was the occasion of a stimulating dia-
logue between art historians and ampelographists (Ribemont & Boysson, 1999: 113). In the framework of the Almendralejo
conference, discussions showed the perspectives opened up by the analysis of the vine genome for the historians inte-
rested in the evolution and the diffusion of grape varieties. Debates and more informal talks also reminded that the dia-
logue with cultural discipline is useful to natural scientists interested in vine and wine questions. When ampelography
or genomic studies allow the characterization of a variety; linguistic, historical and ethnological approaches enable to
know what its local names, uses, representations or symbolic functions are — see for instance the pages written by
Christiane Amiel on Muscat, Noah and other grapes in Languedoc (Amiel, 1985: 93-107). Some recent inventories of
regional grape-stock logically took into account this cultural identification of the varieties, which is an important ele-
ment for those who think in terms of agricultural heritage conservation (Lavignac, 2001: 272). In his lecture, as in his
books, Rafael Ocete Rubio emphasized that even the wild vine, Vitis vinifera ssp. silvestris, must be studied paying at-
tention to its cultural representations and its situation in the humanized landscape where it grows; because this global
approach is the unique way to find possible solutions to protect this endangered vegetal heritage in situ (Ocete, 2004;
2007). This last example points an important dimension of the bio-cultural approach promoted during the Almendralejo
conference: it is perhaps the best adapted approach to the societal demand in our complex contemporary world. There
is one thing for sure anyway: it is now impossible to produce historical knowledge about grape varieties without taking
into account the geneticist works!
Second, the Conference suggested that the “integral analysis” of vine and wine themes also conduces to look beyond the
traditional and strict divisions established between the academic disciplines in the field of humanities. Showing in his
lecture how the archeological research results radically changed the understanding of the Gallia viticulture in the cour-
se of the twentieth century, Jean-Pierre Brun perfectly demonstrated the interest of this transdisciplinary thought.
During the Almendralejo conference, the possibilities of dialogue between classical disciplines were presented by resear -
ches that crossed history with archeology, philology, architecture, museology or economy. In fact, they are infinite.
Alessandro Stanziani developed rich analysis on the social production of quality wines crossing history and law (Stanziani,
2005: 73-111; da Paisano et alii, 2000); Frédéric Duhart and José Luis Jiménez García examined the construction of the
sherry representations combining anthropology and literature studies (Duhart & Jiménez García, 2005); History, eco-
nomy, anthropology and literature are combined in the studies conducted by Alberto Sabio on Somontano of Barbastro
(Sabio et alii, 2001: 255); etc. As Marc Bloch noted in Apology for history, the success of this kind of interdisciplinary
connexion mostly depends on the respect of the appropriate procedure for treating the different employed sources. For
this reason, the promotion of this research method constitutes at the same time an exhortation to personal curiosity
and invitation to collective work commitment (Bloch, 1993: 78-80). 
Logically, the “integral analysis” of vine-growing questions can be used to study realities observed all over the world. The
organization of a half-day session dedicated to viticulture in Latin America suggested quite stimulating perspectives of
collective intercontinental researches on certain topics — grape harvest festivals, winery architectures, wine-making
processes, etc. Of course, it is also possible to think about common works on grape varieties that became emblematic
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of certain vineyards (Carménère in Chile, Malbec in Argentina, Zinfandel in California, etc.) or on other topics mostly
studied until now at regional scales or from particular points of view. For instance, interested works on the last cited
grape varieties have been published, but it still possible to write a lot about their history, their uses, and their representations
in different places of the world (Pszczólkowski, 2004; Beezley, 2005; Sullivan, 1989: 224): the Almendralejo conferen-
ce invited to think globally the study of vine and wine.
CONCEPTUALIZING AND MANAGING THE VINE AND WINE CULTURAL HERITAGE
The concept of heritage does not stand still, but has its own historicity. Roman languages, for instance, use terms deri-
ved from the Latin word patrimonium to designate “property inherited from the father or ancestors, an inheritance” (pa-
trimonio in Spanish, patrimônio in Portuguese, patrimoine in French, and patrimònio in Italian). The English language
has instead adopted heritage, a word whose literal meaning would be “that which was or can be inherited.” However, as
is the case with Roman languages, the use of the term heritage has expanded to refer to monuments inherited from the
ancestors. According to Funari, the reference to monuments inherited from the ancestors, links the term to the idea of
remembrance, which is in turn associated with subjective and affectionate expressions that connect people to their real
or supposed predecessors, once the ancestors become implicit in the inheritance (Funari & Pellegrini, 2006). The im-
plicit quality of the ancestors is made possible by the association between the ideas of remembrance and inheritance,
which is accomplished by the term moneo (from the Latin, meaning “to make think”) that appears in both the words pa-
trimonium and monumentum. It is this sense that the expression “heritage” is directly linked to the notion of identity
History and Archaeology have both played a decisive role in the elaboration of national identities though the legitima-
tion of heritages that allowed for the formation of a homogeneous national identity. This role played by History and
Archaeology characterized the French Revolution as well as the formation of modern national states, both in Europe
and the Americas, but it was also a characteristic resource of totalitarian regimes. Thus, it is undeniable the political
aspects in the selection of heritages, which, to a certain extent, is oriented to the construction of identity projects, vali-
dating the idea that “cultural property is always a political matter” (Carandini, 1979: 234). It is also true that the xx Century
is characterized by more fragmented identity struggles, of groups, ethnicities, gender, and religion that arose from the
concept of cultural diversity (UNESCO: Universal Declaration on Cultural Diversity 2001, http://unesdoc.unesco.org/ima-
ges/0012/001246/124687e.pdf#page=67).
Thus, there has been in recent decades a growing debate on the subject of the valorization of different types of heritage, in-
volving not only academic environments, but also public institutions such as municipalities and Culture Departments of State
Governments, and international bodies such as UNESCO. Such debates have had a decisive influence in the reformulation
of the concept of heritage, allowing new elements to obtain heritage status. Among them, an important space has been gi-
ven to food, from food products to means of preparation and consumption, as these reveal social, economic, and especially
cultural relationships. In this sense, wine has taken a very special place in the roll of cultural heritage, which has resonated
in the creation of the Chaire UNESCO Culture and Wine Traditions (http://chaireunesco-vinetculture.u-bourgogne.fr/).
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From the end of the 20th century, the term of heritage is used to designate a wide and disparate collection of material
and immaterial realia: building, artifacts, landscapes, dances, tales, songs, foods, ways of doing, etc. Consequently, the
heritage is above all characterized by a political intention: an object becomes a heritage one because a human group de-
cides to attach this special value to it (Chastel, 1997). In other words, the heritage is the result of an arbitrary selection
process. Nothing is a priori a piece of wine cultural heritage, as the complex and divergent destinies of the Languedocian
cooperative wineries perfectly remind (Lauraire, 2001).
The program of the Almendralejo conference showed that its organizers had chosen a wide-open definition of the vine and
wine cultural heritage in harmony with their invitation to practice an “integral analysis” of viticulture questions. It can ap-
pear quite logical because cultivated grapes and wine-processing do not exist out of cultural systems. Of course, the vine-
yard landscapes of which UNESCO is becoming a passionate defender were considered during the conference as potential
heritage objects1: the Alto Douro wine region and the Vinhos Verdes Region (Portugal), the vineyard landscapes of the Camino
de Santiago Levantine (Spain), etc. The buildings or artifacts linked with wine production and the artistic figurations of
vine and wine were too: traditional underground cellers in the D.O. Cigales and Ribera de Duero; rupestrian wine press
located in Caceres and La Rioja; early architecture industrial in Daimiel and Valdepeñas; houses of vineyard of Sherry; etc.
Moreover, immaterial realia were evocated: body technics in relation with vine-growing phases, harvest celebrations or wi-
ne-consumption; musical or poetical celebrations of wine, etc. The grape varieties were also rightfully regarded as possi-
ble cultural heritage pieces because the long co-evolution of their species with humanity (Haudricourt & Hédin, 1987: 11).
The guidelines and discussions at the International Conference showed a clear commitment to the global perception of the
different manifestations of cultural heritage: the already missing, what remains, which evolves and transforms, which crea-
tes and recreates, etc. The analysis of these elements within the societies that generate, understanding the complexity of a
world of knowledge, human relationships and interactions with the natural world requires, however, a firm rejection of the
categories that classify them in tangible or intangible heritage for legal reasons or, simply, for an interest purely heuristic.
The Traditional Atlas of vineyards in Spain and its cultural landscapes, promoted by the Institute of Cultural Heritage of Spain
(IPCE) and presented in the framework of the Conference by María Pía Timón Tiemblo, is a work proposal that regards
wine production as global human activity, with techniques and knowledge passed down from generation to generation, and
with a range of meanings, symbols, rites, rituals, gestures, celebrations and beliefs characteristic of each area geographical and
historical, social and cultural. This comprises an intangible heritage that is transmitted through very different landscapes and
material realia and that is amenable to analysis, research and preservation beyond any classification (Elías-Pastor et alii, 2008).
Once this typology of the potential vine and wine cultural heritage objects established, an inventory of the current he-
ritage valorization/protection forms becomes possible. During the conference, three of these forms were especially con-
sidered: putting on museum, organizing a wine road and managing archeology testimony in situ.
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. The Jurisdiction of Saint-Emilion (France), the Tokaj wine region historic cultural landscape (Hungary), the landscape of Pico Island vineyard, the Alto Douro wine re-
gion (Portugal) and the Lavaux vineyard terraces (Switzerland) currently appear on the World Heritage list.
MUSEUM, WINE ROAD AND ARCHAEOLOGICAL SITES
The dissemination of research and the access of the lay and non-academic public is an essential element in the conser-
vation and valorization of the cultural heritage of wine. After all, as people know this heritage they can identify them-
selves with it and understand that preserving it is of public interest. If, in a way, it is true that traditionally this happens
because such heritage is related to a specific cultural inheritance that preserves their origins, on the other hand, this iden-
tification is currently being incorporated by certain groups due to the characteristic empathy of the passion for the
drink, which leads to the search for new knowledge about the culture surrounding it. Understanding the importance
of meeting this demand, some of the debates in the International Conference Vine and Wine Cultural Heritage turned
to how to provide information to a broader public without distorting it, which means that the transmission of the ele-
ments of the cultural heritage of wine in a language that is accessible to the general public should not result in the vul-
garization of such elements.
An important means of providing more visibility to the cultural heritage of wine, while preserving it, are the museums.
Thus, as the concept of cultural heritage of wine has been reformulated, the notion of wine museums has also been mo-
dified, taking into account that the heritage is more than a collection of objects, the museum should be more than an
agglomeration of pieces. Within the new context resulting from these reformulations, the creation of new types of mu-
seums was discussed throughout the International Conference. According to the perspectives developed in those dis-
cussions, a new modality of museum was suggested in which the visitor has access to information about the many
aspects surrounding wine; listens to experts; receives information on ongoing research; and has sensorial and playful ex-
periences. Thus, even encompassing a history of wine that goes through different periods, a local focus must be given
to each museum, valuing regional specificity and avoiding the replication of the same information in different museums,
which make them unattractive to the visiting public. In this sense in addition to local history and artifacts, an ap proach
that includes the environmental heritage of the wine, with its grapes and vines, and the birds and insects that interact
with the vineyard becomes essential. As an illustration, the museum of Almendralejo is a good example of the articu-
lation of these elements as belonging to the cultural heritage of wine.
In the same spirit, the discussions signaled the idea that museums that include specifics are of greater interest to a wi-
ne route, since they allow an integration between several cities or regions, valuing the knowledge of wine and the wine
landscape and becoming integrated with consumption. In this sense, there was also mention of the feasibility of the dia-
logue not only among researchers, but also with governments and private institutions interested in the cultural herita-
ge of wine. It is also important to this tentative dialogue to explore the link between knowledge and valorization of the
cultural heritage of wine and the valorization of wine as a drink, as those are the factors that may result in an increase
of consumption.
Actions linked to the conservation of heritage may function as stimuli for tourism, and at the same time these actions
are, in many cases, driven by tourism. In this sense, considering this potential interaction between heritage conserva-
tion and tourism, The International Conference Vine and Wine Cultural Heritage discussed issues related to the inclu-
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sion of archaeological sites in the wine routes. Such inclusions would provide, in addition to making wine tourism mo-
re attractive, greater visibility to less known and not very monumental sites, which could in turn help their conserva-
tion. Some examples mentioned throughout the Conference illustrate how the tourism potential of wine routes can be
explored as a means of supporting heritage conservation. For example, the rupestrian wine press of the ancient Iberian
peoples (Segeda, Zaragoza), presented by Francisco Burillo and considered to be one of the oldest known, constitutes
a strong tourist attraction, even though an archaeological site of any ancient or historical period with the presence of
any kind of material culture about wine is already an attraction of its own.
However, it is important to emphasize that a discourse about an archaeology of wine should not stop at constructions
and artifacts, as the archaeological discourse, at least in this case, must also consider the changes in the landscapes as-
sociated with wine production. It should also be emphasized that insofar as these landscapes continue to be modified
to this day, an effective conservation of these sites will rely on participation from society. In the same sense, an experi-
ment presented at the Conference, the Segeda Project, showed the integration of the local population with researchers
during the harvest of grapes for the reproduction of wines made in the old Roman way. In our view, this kind of inte-
gration is possible, among other reasons, due to the fact that the imagery associated with wine incorporates the idea of
rescuing times past that are not in the interests of researchers alone. Thus, although it is true that the interests of re-
searchers have their particular focuses, some interactions show that the interests of a broader public have many points
of contact with the interests of research. For example, this is the case observed, among other places, in Pompeii. Current
experiments that try to recreate ancient ways of wine production, either by using old techniques for planting vines and
the search for ancient grapes, or from techniques for the reproduction of wines, have attracted the interest of both re-
searchers and private initiative, allowing a rich interaction between the guidelines of scientific research and issues of com-
mercial interest.
The fact that wine marks the identity of many nations and regions constitutes a decisive factor in the engagement of
different issues surrounding it, from issues related to its economic relevance to historical themes. Thus, the efforts in
the search for the oldest wine are directly related to attempts of identity reconstruction. That is how recent research
involving field archaeology and lab tests have resulted in pushing the origins of wine back to ever older dates. In this
way, a fascinating parallel between the history of man and the history of wine is drawn, as it makes visible that, in a cer-
tain sense, the processes of evolution of man during pre-historical times are contemporary to the processes of the de-
velopment of wine. As an illustration to this point, there are records of information regarding areas of viticulture that
are contemporary to the rise of writing, — presented by José Ángel Zamora López — which allows us to affirm that
writing emerges as part of a process of social and economic development of which wine was also a part.
Some conferences have shown, through studies of material culture, the circulation of wine as commodity in very an-
cient, even pre-historic epochs. The works presented and discussed, like that of Massimo Botto, provided reasons to
judge how much Phoenicians, Greeks, Romans and the indigenous peoples of the Iberian peninsula influenced each ot her
in the production and commercialization of wine in ancient epochs, making the influence of those peoples a decisive
factor in the economic development of many regions in ancient times. It is within this historical context that wine was
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able to modify identities in ancient and recent the colonizations, especially after its introduction in the colonies, which
was a common phenomenon in Antiquity that found a parallel one in the later colonization of the Americas. This phe-
nomenon of the change in identity after the introduction of elements brought by the introduction of wine and the cus-
toms that surround its consumption is so recurrent in history that one could say it is still current. This is the case in
the change in the agricultural and cultural landscape in regions that have recently become wine producers, as is the ca-
se in some regions of China and the Northeast of Brazil. In these cases, the impact of wine production is felt well be-
yond the economy alone. 
The imagery associated with the customs that accompany wine allow for its introduction to have a considerable impact
in the local culture. In this way, the prominence of wine as commodity is not simply a result of its nutritional function,
but is especially due to the great variety of symbolic meanings attributed to it. Examples of this were presented in this
Conference through ancient and modern literature, iconography and philological studies, as noted presentations of
Carolina López-Ruiz, Marcela Cubillos and Elbia DiFabio and the discussions in this section. Symbols associated with
wine were often in opposition, perhaps indicating that “wine supports a varied mythology which does not trouble about
contradictions” (Barthes, 2009) Thus, we can emphasize that besides religious and gender issues, the identities of so-
cial groups, as wine was sometimes characterized as a drink of social distinction. Indeed, the characterization of wine
as a mark of social distinction that belongs to the elite is not such a recent phenomenon, as even since the Mesopotamian
civilizations, wine was considered a courtly beverage. However, despite wine having been assumed in a variety of his-
torical contexts as a social distinction of the elite, it does not mean that it has not also been characterized in just as
many situations as a popular beverage and a symbol of national identity.
DYNAMICS OF HERITAGE CONSTRUCTIONS
The intensity of the discussions when these topics were treated reminded how the heritage questions can be passiona-
te ones! At the thought of these debates on good/bad museology of wine, on correct / incorrect touristic offers in ce-
llars and vineyards or on the difficulties of the archaeological site preservation in our societies, it is impossible to forget
that one of the most stimulating field of research linked with vine and wine cultural heritage is its owns dynamics of
construction. Logically, there are a lot of possibilities to work on this theme from an external point of view. For instance,
a global analysis of the “life cycle” of the vine-growing and wine-processing implements could be a fascinating survey, if
we think about similar studies dedicated to others kinds of objects (Bonnot, 2002; Pomian, 1999: 191-229). 
However, the major part of the participants at the conference looked interested in a direct commitment on the processes
of heritage construction, valorization and protection. This opinion is obviously legitimate: researchers are citizens who
can participate in the social and political life of their town, region or nation. Such commitment nevertheless means the
integration of the researcher into the sphere of the active heritage actors, a complex group among which persons with
different motivations frequently cohabite (Colardelle, 1998): wine or history amateurs, winery owners, tourism profes-
sionals, institution representatives, etc. The researcher interested in the heritage construction haves to find his place in-
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side this composite community, what is not necessarily easy if he decides to firmly respect his ethical and epistemolo-
gical principles. Indeed, his preoccupations and reserves are not necessarily shared, understood or accepted by the ot her
heritage actors. Conscious of this reality, the organizers of the Almendralejo conference invited the participants to lo ok
for commitment forms that allow a real scientific contribution and not oblige to be compromising with mercantile or
political interests. For instance, they insisted on the difference between scientific divulgation and schematic vulgariza-
tion. By this way, this conference led up an interesting methodological perspective on a crucial theme: the positioning
of the researcher within a society on demand of cultural heritage. 
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